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TNTRODUCTION

L'importance des denrées alimentaires d'origine
animale (D.A.0.A.) n'est plus a démontrer. En effet, elles re-
présentent non seulement la principale source de revenus de
nos populations mais aussi la principale source de protéines
nobles.

Cependant hormis cette importance, les D.A,0.A,
demeurent tout de méme un risque pour les consommateurs. En ef-
fet leur détérioration ou leur contamination par les agents
biologiques ou chimigues peuvent engendrer chez 1'homme diver-

ses maladies,

La sauvegarde de la santé publique, facteur primor-

dial du développement économique et social de nos populations,
justifie la mise en place des bases juridigues de contrdle par
les pouvoirs publics. Mais ces bases existantesg, ne répondent
pas & toutes les exigences d< 1l'heure, du fait qu'elles sont
incomplétes. Et, =2n raison de 1'évolution rapide d¢ la scien-
ce et de la technologic, elles méritent d'Stre révisées & tout
moment .
Compte tenu de cetto importance des D.A.O.A, «t conscient du
fait que le vétérinaire inspecteur a pour objectif majeur la
protection du conscmmateur, nous avons choisi de contribuer &
1'étude de la 1légisiation =t d¢ la réglementation du contrdle
des D.A.O,A. au CAMEROUN,

Le travail comprend trois parties :

~ Premiére partic : Géndéralités sur les DAOA au Cameroun.

- Deuxieéme partic : Législation et réglementation du con-

tréle : analyse critique.

- Troisiéme partie ¢ Propositions d'amélioration.



PREMIERE PARTIE

GENERALITES SUR LES DEMREES ALIMEMTAIRES
D'ORIGINE ANIMALE AU CAMERCUR

-t .



CHAPITRE 1 : CARAZCTERIGTIGUES DES VINNDES DE ZOUCHERIE,
DES PRCDUITS CARMES, DES VOLAILLES ET
cUFS, DES LAITS ET PRODUITS LAITIERS
ET LES PRODUITS HALIEUTIGUES

1. LES VIANDES DE BOUCHERIE

Lee viandes sont l'ensemble des muscles sguelstti-
gues ou chair, Elles sont issues d= la misc 4 mert des mammi-~

féres réputés comestibles.

Au Cameroun les viandes proviennsnt de différanten
espéces animales parmi lesquelles nous pouvens citer 1'espéce
bovine, ovine, caprine, porcin:, équine, asine, canine et aussi

de certains animaux de la faun:s sauvags ¢t des prcduits conge-

'*_)

1és ou surgelés importés

Llespeéce bovine 28t 1'urs deg c¢speces les plus cx-
ploitées au Cameroun pour sa vianda, £Elle constitue la grande
préoccupation des élevsurs dans la partic ssptentrionals du
Cameroun. Cependant cette exploitation vst rare dans la partie
sud du fait des conditions écolcgiques défavorables.

On exploite aussi bien les zébus que les taurins,

1.2. Lés ovins et caprins

L'élevags dos petits ruminants contrairement a co-
lul des bovins se¢ pratique sur toutes lecs latitudes du Camero
du fait de la présence de certaines races rustiguas face & des

conditions écologiques complexes.

1.3. Les porcins

o
[ON
—
4]
<
D

1ge poreln est inédgalewent pratigué dans les

ne 4du Zamcroun du fait des contraintes reli-

3¢ el
gieuses relatives a l'espeéce porcine. Tout«fols la pratique est



constante dans 1la province de 1'Extrfme-~-Nord du Cameroun, le

Sud et surtout a 1'Ouest ol elle ¢st tres développée.

1.4, Les equins

Outre 1'abandon de 1'#levage equin par les pouvoirs
publics au profit de 1'élevage bovin, la consommation de la
viande chevaline e¢st confrontée a dzs exigences socio-culturel-
les. Pourtant la viande chevaline peut aussi constituer une

viande de substitution plus gue utile (33).

1.5. Les asins

Ies asins ccmm: les equins n'ont pas fait 1'objet
d'un encadremsnt particulisr au Cameroun. Ils sont exploités
traditionnellement ¢t treés souvent délaissés 2 eux-mémes sur

des paturages médioccres,
bl

1.6. Les canins

Contrairement 4 certains pays, la viande canine est
bien appréciée au Camsroun -n particulier dans 1a province dz
1'Extréme-Nord ¢t dans la province do¢ 1'Est ol singuliércment
dans le départemsnt de la Boumba-Ngoko, Cette viande est surtout

réservés aux hommes.

1.7, Le gibier

Le Cameroun, du fait d'un milieu natursl diversifié,
posséde aussi une faune sauvage trés variée, Malheureusement
l'action de 1'homme entraine & plus ou moins long terme la ra-
réfaction voir: mléme la disparition de¢ curtaines espéc=s., Ce
gui justifis la misc en place des scrvices de protection de 1la
faune sauvage quil réglementent son cxploitation. Mals le gibier
a pendant longtemps €té pour czrtaines populations la principa-
le source d2 protéines. Au Sud-Est du Camsroun chague habitant

consomme en movenne 8 kg de gibice par an (2).



Les institutions chargées de la gestion d: ia faune ont mis
en place des dispositions réglementant 1'exuercice de 1la chasse,
la liste dws animaux des classes A, I =t C 2insi qus la liste
des espéces animales & chasser par type de permis, &t les zones
d'abattage (2),

Cependant, le braconnage dem=ure un grand fléau dans 1la ges-

tion de 1la faune sauvage.

La classe A désigne les aspéces animales rares ou
en voile de disparition. Ces espéces bénéficient dA'uns protec-—
tion intégrals. Elles no pouvent €tre capturéss ou abattues
que sur autorisation spéciale du Secrétaire d'Etat au Tourisme
a des fins d'aménapgement ou dane 1e cadrs de la recherchs scien-

tifique, de 1a rrotecticn des pursonnes ou de leurs biens.

La classze B comprand 1les cspéczs hénéficiant diune
protection particllie. Elles pouvent Stro chassées, capturées
ou abattues apres obtention d'un permis approprié délivré par

c

les services do 1a

La classe C correspond aux espécsas animales autres
que celles de 1a classe A ou B, T7absttage de ces espeéces est
réglementé afin de maintenir 1a dynamigue de leur population.
Cet abattage doit Btre contorms aux zones fixdes par les ser-

vices de la chnsse,

1.8, Les produits congslés ¢t surgelds

-

Les prodults congelés =t surgeldés sont ces denrées,

o]

.

aqui ont subi des méthodss de traitemsnt par le froid négatif

ff [e]

co

(congélation T° { - 12°C - surgélation { - 18°C) permettant

ainsi ds les conserver pondant une duréc nllant de 6 mois a 1

an.

Au Camcroun 1'importation d-s prodults congelés- ¢t
surgclés se fait on provenance de plusicurs paye, en majoritéd
occldentaux. Cette importation permet dv compenser la déficit

que connalt 1a production nationale.



Coas

produits congelés «t surgelés concernent les

iandes de velailles, les viandss do bovins, ovins, caprins et

porcins.

Quant aux produits congolés brodulte lo

surtout les cru

calement, 11s concernent
staecés on particullor les crevettes.

2. LES PRODUITS CARNES

Les
viande et gui o

Ce sont :

- les salais

- les produil
- les conser

les plats

produits carnés sont des produilts issus de la

nt subi un certain traitement do conservation,
ons,

ts d» charcuterie,

ves et semi-conserves,

cuisin€s,

Ell

n

-~ les s2lais

tion de so

les salails

1

la viande

2.2, Lus

@8 consistent ¢en l'adjonction de se¢l et de¢ co-

lorant (nitrates ot nitrites) a2 la viande. Tllos sont de 2 ty-
D

ons cruss qul sont caractérisées par 1l'adjonce-

1 acce. On ontient 1z jambon cru ;

ong cuites qul sont cbtenuas en disposant de

dans 1les saumures ce gqui donne du jambon cuit.

produits de charcuteric

Ce
viande. Ce sont

s0ns.

2.3, Les

scont des produits provenant du broyapgs de la

la viande hachdéo, 1os zauciss2s =t les saucis-

conserves b Seml-Cconssarvsas

IIC‘ 2

sables obtenucse

conserves sont des denrdes alimentaires péris-

par le¢s 2 traitements concomitants suivants
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- le traitemsnt par la chaleur gui entraine la destruction
ou l'inhibition des agents microbiens pathogénes et d'al-~

térations et de leurs toxines, ainsi que les enzymes ;

- le conditionnement dans un rdcipient étanche aux micro-
organismes, aux liquides et auy gaz & toute température in-
f ure & 58°(C,
ont, ie naté de¢ fole, 1le paté d¢ cervelle, les saucis-
n

hoites, le corned beef.
9

Leg semi~-conserves sont des denrdes alimentaires
périssables, conditionnéecs en récipients dtanches aux liquides
et ayant subi, ¢n vue d'assurar une conscrvation plus limitée
un traitemsnt autorisé (36).

2.4, Les plats culsinés

Elles concernent les prcparations culinaires cuites
(braisage, pochag. , roticsage) ou pricuites, & base de viandes
de boucheri., d= voiailles, d'abate, d'ozuls ou d=s produits de

la péche.

3., LES VOLAILLED

L'4levage des volailles 2 subl un grand =ssor ces
derniéres anndes au Cameroun on narticulier dans les banliecucs
des grandes agglomérations, En effet, il constitus la principa-
le occunation des éleveurs des centr.s urbains qui, & dé&faut de
grande surface pour explolitur 1. botail, utilisent les petits
périmétres qui leur restent pour produirs ¢t & court terme de

la viande ot Q..

wm

oxufs. Dans nos campagnes L'élevages ds volall-
les est de typs familial.

ey
0o

4. LES PRODULTS HALIE

l—‘i
\_)

Les preodults hali-utigues sont des d=nrdiss obtenues

4 partir dz 1o plche continentales ou maritime, ds 1l'exploltation

des étanrs de pisciculturs ou dv 1'importaticn de«s produits



congelés ou surgel<s, Ces denrées constitusnt uns source de
protéines trés importantes =t contribu:snt a combler 1le déficit
en viandes,

Les produits holieutiques destinés 24 1a consommation humaine
sont presentds cous différintess formas : soit sous forme de pro-

duits frais, scit ccngellis ou surgeldés, soit s&chés ou fumés.

Ils concernent 1.3 poisasnsg ot los crustacés.

5. LAIT ET PRODUTTS LAITIERD

Le lait ezt 1z prodult de secrdétion des glandes
mammalires de femelles mammiferes aprés la naissance du jeuns,
Selon le congres international nour la réprassicn des fraudes
(Genéve 1908) 3 1le 1ait correznond au produilt intégral de
12 traite ininterrompus d'une {umelle loitiére bicn portante,
qui est bien nourrie 2t non surrenis, 1l doit Stre recueilli

proprement «t ns doit pas contenir do cOlustrum.

(@]

Les prodults laitiers sont un snsemble des produits
obtenus a partir 4du lait <t qui 2 subi des traitements ayant

modifié ses caractér:s oreanolepticues et micro biologiques.

Au Camcroun 1@ lait de consommation proviont prin-
cipalement dus vaches, Caependant, cetto production laitiere zst
tres faibls pour faire 1'cvojot de circuit commercial important,
du fait que nos races n'ont pas de bonne aptitude laitiere,
Done 1a production laitiére répond 3 unc< ~xploitation typiquc-
ment traditionnelle ou familianle.

Le laittransform’ :n particulier le yaoourt <t 1le lait callid

commercialisé sur place sont obtenus généralement a4 partir du

lait en poudrs (importd) reconstitud.

Les produits laitiers proprement dits & savoir log baurres ot
S

les fromages sont oéndéralemsnt importd



CHAPITRE II : IMPORTANCE ALIMENTAIRE, SANITAIRE ET ECCNOMIQUE
DES VIAMDES DE BOUCHERIE, DE VOLAILLES, DU
LAIT ET DES PRODUITS LAITIERS ET DES PRO-
DUITS DE LA PECHE

1. IMPORTANCE ALIMENTAIRE

1.1. Les viandes de boucherie et de volailles

Ces viandes occupent une place importante dans 1'ali-
mentation humaine de par leur appdtabilité et leur richesse en
substances nutritives. En effet, les viandes contiennent diver-
ses substances responsables de leur flaveur et Sapidité, faisant
ainsi d'elles, des denrées trés appétables. Aussi, les viandes
constituent 1'uns des principales sourc.s de protéines. Leur ap-
port protéique dépasse de 1oin czlui dues céréalss. Le tableau 1

ci~dessous donnc 1a tencur ¢n protiinss d: quelques denréos,

TABLEAU 1 : Toneur ¢n proté€ines de gualques denrécs

i Y i
i ALTMENTS E Toneu Eiylgzoiilgizlgigi%mee en :
] ! H
e e e | e e e e e e e ;
! Viande de bocuf ! 18,06 % !
: Viande de v:iau i 13,2 % :
! Viande d= mouton ! 15,6 % !
E Foie de boeuf } 20,6 7% s
! Poulet ! 20,0 % i
: Mil et sorgho 5 11 % 3
! Riz ! 7 % !
; Mals E 2 % E

SOUKCE ¢ L0.0 (36)

Les viandes conticnnent aussi des lipides, source

1]

d'énergie pour 1lforganisme, lvs vitaminss o¢n particulicr celles

du groupe B et cortsing <£léments minéraux comme 1o phosphore,



Les protéines des viandes sont trés riches en aci-
des aminés indispensables parmi lesquels urn strictement indispen-
sable : la 1lysine. En «~ffet, la lysine ne peut &tre ni synthéti-

sée, ni générde, ni convertic par des composé¢s volsins ou isomé-

~—

res optigues (25).
Or les céréalss pace de notre alimentaticn cn sont trés pauvres.
Pourtant la lysine jous un rdle anabolique trég important. En

effet, elle est 12 "facteur limitant primaire de 1la croissance™

chez le jeune (39).

Les viandes sont aussi des dunrées de bonne digesti-~
bilité, c'est-a-dirc aprés ingestion, la fraction qui se retrou-
ve dans les fécesz est treés faible. Le tableau 2 ci-de.ssous pré-

sente les valceurs comparatives de digestipilité entre les viandes,

les céréales et 1l2s légumes.

TABLEAU 2 ¢ Dipestibilité des principes nutritifs de
quelgues aliments
' ' Protid ' Lipid ' Glucid !
o rotides ides ucides
! ALIMENTS g oprotad ! TR ! . !
' , (P.100) y (P.100) . (P.100) .
VoL T s e N R !
i Viande ; 97 \ 95 ) 98 X
! Céréales ! 85 ! G0 ! 98 !
! . ! ! ! !
: Légumes secs ' 7 ; 90 ! 97 ;
! Sucres et amidons! - ! - ! 93 1
P . ! a ! ! !
, Légumes frais \ 83 | 30 : 95 !
! Fruits ! 35 ! C ! 90 i
' ! ! ! }
! i ! ! !
! ! ! ! '

SOURCE ; DRIEUX, H et cokl {7

(o]

La viande a aussi une bonne valeur biologique. La

G
ol

valeur biologigus exprime le d2gré selon lequel un protide ali-

mentalre est apte & participer aux processus anaboligues d=

A

1'adulte vn éguilibre ocu du jeune en croissance, Le tableau
ci-dessous résume 1les valours de gquelques alime2nts omprunté a
MITCHELL H. c¢ité par DRIEUX H, =t coll (2%) sur les valeurs hio-
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Y

logiques. Nouz constatons d'aprés 1l tabl:sau 3 que les viandes

viznnent aprés lc¢ lait frais et 1'oeufl entier mals avant la fa-

rine blanche, 1. mals, 1l¢ riz et 1: haricot,

TABLEAU 3 : Valeur biclogigue de quelgues aliments
d'apres MITCHELL H.

y ] !
! ALIMENTS ! Valeur biologique !
! ! 1
5 Bozuf 5 76 3
! Ozuf enticr ! G4 !
i Lait frais i a0 E
! Fromage (gruyére) ! 73 !
i Farine blanchs i 52 i
! Mals ; 6C !
! 1 i
E Riz : 75 ;
! Haricot ! 3¢ !
5 sSaumon E 72 %
! ! ! !

SOURCE = DRIEUX H., et Coll (25)

Lt'efficacité protéique do¢ 1a viande est aussi treés
bonne. Celle=-ci corrcspond "au gain 4o poids vif du rat on crois-
sance ramené au gramme de protides ingérés?, Le tableau 4 ci-
dessous de DRILUX H, et Coll. (25) citant HOACLAND ot SNIDER
présente gualques veleurs 2'ufficacitd protéique de divsrs ali-

ments.

TABLEAU L ; Efficacité protéiqus d¢ divers aliments

l ? - g = y !
) , Gains d= polds vif 2n '
" ALIMENTS , 5 par g do protides \
! ' ingérés :
N i
Viandes Roeuf D,
! i 5 !
‘ | Vead \ 2.9 ;
! i d .
| . Kouton ; 3,1 :
f ! - ! . i
| ! Pore : 3,0 !




! i !
, Co=zur Boeuf : 3,1 )
! Pore z €57 !
! . ! o - !
, Langue Boeuf ' 2,9 '
' Pore | 259 )
! ! !
; Valeur moyenne des ' '
; Viandes : 550 .
! Oeuf entier ! 3,8 !
! . ! !
: Lailt sec ' 2,9 :
! Mais ! 1,2 !
v ! A !
' Riz ' 552 :
! Farine blancho ! 1,0 !
! ! !

SOURCE ¢ DRIEUX #., et cokf. [25)

Les viandes constituent donc des denrées tres im-
pOPtah%es du fait do l.ur compositior suffisante., DRIEUX - .
¢t coll. (2) pensent diailleéurs qufelles pourraient satisfai-
re 4 e¢lles seules btoubtws les exipences de 1'organisme. Clest

IS
U
ce que 1l'on constate chez les Esquimaux qul sont carnivores.

1.2, Le 1:it =t produits laitiers

Le lait constituc 1taliment 4. choix dans 1'ali-
mentation humaine. En particulisr chez l:3 enfants nouveaux-
nés qui physiologinu-ment ne sont pas encore apftes 3 consommer
les aliments solices., Lo lait prend le r:lais du sang maternel
quil nourrissait le footus,., Chez 1=s nourrissonsg sevrés et les
jeunes enfants de moing de 4 a2 5 ansg, 12 lalt occcupe une place
trés importants dans l.ur alimentation. Aussi, les enfants vi-
vants dans les rézpions ol le lait est peu connu sont treés ré-

"wwashiorkor™ : maladis dfs 4 un: car:ne2 alimen-—

ceptifs au
taire en protéine. Mais lorsquton distribus 13 laift écrémé en
poudre dans des récione, on note uns forte r.oror.esion de la
pathologic (27).

Do m3m- chew 1locs adultes du fait de sa composition,

~

sa richesse =t sa facllité diabsorption ¢t d» digestion, 1le



lait constitue un aliment privilégié, En =ffet, &n dehors de
gquelques €1éments tel que le far, le¢ lait reste un aliment
complst, L~ lait contient des matiéres prasses dont la compo-
sition révele un taux dl'acides gras insaturés treés élevé tels
gque : l'acide linoleique et 1l'acide lincleniqu:, 1us acides
gras esse¢ntiels ont la propriété do diminuer la cholestérolémie
2t de réduire la fréguence des artériosclércses. En plus les
lipides apportés par le lait sont on presque totalité utilisés
avec les glucides pour fournir 1'énzrgie nécessaire 2 la méta-
bolisation de l'azote d@8 protéines contenues dans le lait (27).
Le fromag: =st trés rich: en calcium ¢t est pourvu d'une bonne
Iy

valeur hiologiqu= (25).

1.2. Les produits halisutiqu:s

1.3.1. Le poisson

Le poisson =3t 1'unoe dos mrillcures sourcas dfazote
dont nous disposons. De part sa composition, 11 substitues la
viand= dans les zZonas ou c¢ellse-~ci 8¢ fait rarce en particulicr

:tadonnent moinse & la recherche de la

Lo

chez les picheurs qu
viande,
Le tableau ci-dessous de HERVE 4 (30) présente 1la composition

globale du poisscn

S

TABLTAU 5 : Composition globale du poisson

1 Y 1

; ! !
! Aliments ! Ay - protides - lipides - sel mX |
| e e e e ] e e e e e ——— !
! Quantité ! !
! (¢n pour caont) P75 a 83 15 4 25 0,2 & 22 0,8a1,5!
' ! i
! ! !

SOURCE : HERUVE A, {(30)

La chalr du poﬁnson par rapport aux viandes de
boucherie conticnt proportionnellement autant sinon plus de
protides. C'est pourquoil le poisson peut remplacer la viande

sans inconvéni-nt et assurer 1o rOle essentizsl de celle-cl dans
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notre couverture alimentalre.

Pour montrer =on importance en protéine HERVE
(30) empruntant 1la table de RANDOIN et Coll. souligne gue pour
remplacer les protdinss apportées par 100 g do thon, il faudrailt,
soit 4 oeufs, soit 700 g de lait.
La fraction azote protiique chez le poisson &8t treés €levée
87 pour 100 environ solon CAUSERET (21, la fraction non protéi-
que revét cependant unc certaine importance par l: fait qu'elle
favoriserait la sccrdtion du suc gastrique.
D'ailleurs se¢lon CANMPBELL citd par HERVE . (3C) 11 y aurait pa-
rallélisme entre la stimulation de sccerétion gastrique et la

richesse on dérivés de liimidiazol des jus de poissons,

Les lipid-s sont 2 un taux trés variable. Cette va-
riabilité dépend non s-ulement de 1'espéce mais aussi au sein
de la méme espéce on note une variabilité «n fcnetion du sexe,
de la période de ltanndée .t de la templraturc d. 1'eau. Ils
sont principalement formés de triglycérides comme les lipides
des animaux.
Le poisson est aussi tr2s riche on potassium, ¢n phosphore, cuil-
vre et lode.
Les polssons de mer sont spécialement riches en axérophtol con-
centré surtout au nivicau du foie. La chair do poisson est une
source naturelle de vitamine Dz. Ses oszufs sont riches en vi=-
tamine B».
Le¢ poisson est treés digestible. LEGENDRE (35) montre qu'il pré-
sente un C U D élevi, comparable a celui do 1a viande ou du
lait.

2

Et selen HERVE (30) empruntant 1es travaux de
FIORKANI GALLOTA et DESENZANI, le poisson malgre sdjourne moins
lengtemps dans 1'estomae gue les viandes,
Les protéines du poisson auraient donc une valeur alimentaire
supérieure & celle de la viande, celle-ci Jtant plus "nourris-

sante" que les cériales (30).



En diététigue, l¢ poisson jouo un rdle trés impor-

tant. I1 est =n offet au moins assimilabls aux viandss blanches,
de par sa richessce on protéina, 11 est de plus particuliérement
sapide et =xcitant de 1'appétitc, de nar sa tencur €lovés en

a
sels minéraux ¢t armoniacaux.

rour TREMOLIERE (40), les espéces maigres peu-

vent &tre incluses dans de nombreux régimes

- obésité (exclure les fritures),
- cirrhoses,

- lithias» urique et goutte (exclure les laitancss),

~

- lithiase vesiculaire(poisson trés frais),

- lithiase rénale,

- chirurgis~ digestive (aprés 1o cinguiéme jour),

- maladies infectiecuses (aprés 1le cinguieme jour).

Lo poisson -~ras, riche en ca et en vitamines A ¢t D
est un aliment de cholx, princiriloment chez les eonfants et les

emmes cncsintes an'simant pas 1o lait,

o

Par contre, il conviont d'interdire 1@ poisson
dans lu¢s fections cardio-réralss «t les maladies allergiques.

2

e
o
s
(&3
ﬁ )
i
14

1.3.2, Autres produi pirch

- Les crustacés

Lz chair d-z crustacés comastibles a une composi-

[,')

tion proche des poissons maigr: s, =1le a donc une valeur ali-

mentaire importante.

- Les mellusques

Solon LO,  (36), cur 1. nlan alimentaire, l'hultre

{(Crassostrea parar)est 1le mollusqu. 1» plus intéressant de par




‘J_u -
el du lazit

le montre le ta-

TABLEAU € : Compositions comparéss du lait et de 1thultre
! I ; z s i i !
omposés e e . -
! ! e ! Lipides ! Jlucides! Hau !Sel m, !
! { @POLES z ! ! ! !
! oY T T
! Huitres ! 3% i hog ] 5 % ! 87 % ! 1% !
! ! i ! ! ! !
! Lait ! 7 % ' 2% ! b 185 7 1 2 7 !
! ! i ! ! ! !
SOURCE L. (36)

Lihuiltre ezt norn sculsment un aliment complet mais

aussi 1'un dez rarves aliments dl'orisine animale consommable a

1'état vivant. Elle

sance comms: la lysin e
groupss vitaminiques A, B

2. TMPORTANCE SANI

T

leurs dérivés,

viandas,

Py

9

sont

choix, de par Ll urs apaor
3~y o Y v e Ly nn
ulqdl.S. 1.13,-1 tocl,:fu A e
représentant/ ds o mdéme un r

sont tros souvent

=
1

Y

contiont

glycérophosphates, 1

5

~
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sables
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ot PP,

ola

o

sucstence

O

la crois-
t

utiles a

1'iode et les

la piche, les laits ct
humain: dos denrées do

.
imp

e

et elic
RSN

titutifs ¢t plas=-
ortan

ce alimentaire,

ue pour 1'homme du f2it qu'elles
e cortaines maladies., Les ori-

gines do la ntamination des denrédes s
La contaminaticon humaine fait cuite 30l
au contact ou scit & 1'inccestion Jdes ma
trainant sS.len 12 elsssificatior d LOL
de malndiag
- 1ug zocno2. s alimentalire
- 1eg toxi inf-etions
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tiéres virulintas ocn-
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MAN C.E., (2%), 3 groupes
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2.1, Les oripines de 1la contamination des denrées

La contamination des denréce a une douvle origine

t
'__4
a
-
%
(a2
w3
(=
=Rt
5]
('D/
{

une contamination intrinsfous ot uns contaminati

que .

2.1.1. La contamination intrinséqus

- La contamination intrinsequ- do¢s viandes

N

Elle peut provenir do 1'abe dos animaux mala-

des ou de l7abattase des animaux s2ing mels porteurs de germes
saprophytus (par exemple la flore du tubrs digestif qui pegut pas-
ser dans 1@ courant sargsuin lors do strees d'abattage), ou eéen-
core deg animaux porteurs sains dos pormes ou parasites patho-

Ténes

- La contamination infrinséqus du lait

Elle weout provenir soit aq

-

u
guins vers la mamelle du fait gua 1'animal -st malads ou por-
teur sain des goermes soit du passac. 4

rres dans la mamelle
a partir du trayon.

- La contawminaticn intrinséque dos ocufs et

ovVOonrodult s

©1le pout provenir dfuns contamination de la cogquil-
le par l:s gmermes du tube digestif auw niveau du cloague ou dfune

contamination d. 1'o=uf lors dz l'cvogénés: par vole sanguine

ou lymphatigue

- La contamination intrinse®cus d-s chalrs do poissons

£11- peuat vrovonie Jdeg poissons portoeurs do parasi-
r

tes ou de la pollution des chalrs lors dféviscération tardive
des poissons aul scnt alcrs contaminés par 1l¢s germes contonus

au 1iveau des branchios ou ds Ia peau,
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2.1.2. La contaminati

Cr

n »xtring equc

e des denrdézs est 1l'oeu-~

- PP, ~ sy y ey [ . S et 3 1A - 3 i
vre des vocteurs., 115 pouveont Strs animes ou lnanimés,

-~ Les vectours anim=s

= asont

-~

. l'homme gul peut 2tre un vict=ur actif.

est 1¢ cas

Ct
des perscnnes malades ou d#s8 porsonnss saines mals porteurs de
qu'il

germes =t qui dissdminent aingi les permes 3 portent sur
les denr<aes au cours des difrférentes manipulations. I1 peut
encore Stre un vectaur possif car lopg des manipulations i1
participe au transfert des sormas d'uneg sourcs de pollution

. P
a la denrd.-,

e % et a . o

. leg lnsectes (\mO&CEJ:S)

Les moucncs jouent un r8l. treés impeortant dans la
pollution des denrdes car »11es s posaent un peu partout et
peuvent voeler sur d- rayon ass=z important. Ainsi elles contri-
buegnt & la dissémiration des germ:s sur 1.8 dénrdes a partir

de différentes sources de pollution,

- Lesg vocheurs inanimés

C« sont

. L'air, gui est ménéralemant charegd de pouss

cette poussicre contient de nombroux germas @

:-r
W
kol

F

0
niers vont donc se dépossr sur l.os denrésrs qul sont exp
a l'air libre,

. L'eau, qul est gdneralement utilises pour le nettoyans

des denrées n'est pas stérile, ¢llce contlent de nombreux ger-

[
t
D

mes, ainsi lore des divers ftraitermont:z des aliments, on assis-
t

te plus ou meins 4 un: polluticn do ceux=-ci.

. Les surfaces v travail, 1-s dnctrumonts des travail-

-~ i 3 o 3 N I~ N . 4 3 -
votemonts dos ouvrlers sont aussi dos Scurces du

| 63]

leurs, le
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pollution du fait 4= lour contact avece los denrées pourtant

ils n& sont pas stériles,

2.2. Lug contaminations humaines

2.2.,1, Les modalités d= la contamination
n

La contamination humaine {alt sulte : soilt & 1'inha-

lation

"
w

0oit au contact, soit a 1'ingestion des denrées ren-

fermant loo matiéres virulentes.

. Contamination par inhalation

B1le fait suite a 1l'annslation des expectorqtions
provenant d..s animaux maiade
(Ctest 1o cas dlun. modalité 4

n

la tuberculose dloripin: =

£lir fait suib- Aau contact de 1'homme avee le gen-

tion dans 1l'orranizme s faisant soit par la

. Contamination

Ctest da modalité 1o plus Iréquéinte, 2110 faut sui-

te 4 L'ingzstion par 1'homme dan denrées alimentaires renfer-
mant leos motlierss virulontes,

2.2.2, Los consdéguencaes dzx 1a contamination

Lugs contaminations humaines par 1+5 denrées alimen-
talres, scont 4 l'origine d.s patholosics pgraves gqu'on classe
cn 3 groupes do maladies o

. les zoonoses alimentaires,

. les toxi-infections d'origin. Lactériennse,

-
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. leg maladies dlorigine chimique

2.2.2.1, Les zooncaxs alimentaires

Selon un comitd d'exports de 1'OMS en 1969,
"iles zoonoses sont des maladies et infoctions qui se transmet-
tent naturellenment des animaux vertéords 2 1lthomme et vice-

versa". Ces maladies et infections concarnent particuliérement

inf:ostations parasitaires,

=
o)
5
i
[ €]
<t
=
N

les infections microbi
comme 1'indigue l= tablesu § ci-dassous donnant guelques mala-
{ies transmissibles par les viand:s ¢t les prodults de 1a pé-

che.

Nous prés<snte dnons cotte étude guelgues zocno-

a
=3
O
3
0

ses quil du fait de leur fréguznc: ou da l:ur gravité sont uns

population,

3
[
]

menace dangeriuss pou
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TABLEAU 7 : Qu.lju-s asladies transmiesibles par les
viander et le2g vroduilts do la pfche

T
'Moda

de contami
ion

in

e

pay
tion
par contact
par voie
respiratoir

I$
Y
y

v 2w e—w o - —a

1

i

o3 -m
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transmettre

la maladie

Viand.s

Animaux
de pbou-
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TABLEAUTY 3 3 Juelgues maladies transmissibles par les

viandes et les prodults de la pfche (suite)
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- Les zoonwses alimentaires dlorigine infectisuse

.

T,a tubszrculdose

La tuberculose est une maladie infectiesuse dus &

une bactérie de genre nmycobacterium, Cn distingue Mycobacte-
rium tuberculosis revponasable de ia tuberculos: humaine,

Mycobacterium bovis agent de la tuberculos: bovine, Mycobac-

terium avium rosponsable de la tubt:reulose aviadre @ cepon-
dant, la particularité do ces ~sormes réside du fait que le

bacille humain peut infe les animaux domestiques ot deve-

e}
ot
T
o B

nir ensuit. wne sourcs potentielle de contamination de 1'homme

avee la souche humaine,



De méme les bacilles aviairs 2t bovin peuvent contaminer les
humains.
L'infection humaine fait suit: soit

- 4 1'inoculation accidentsll» lors de¢s différentes mani-

P . .

pulations., C'est 1: cas diattsinte chez les vétérinai
t

ol les ouviiers des abat

- & 1'inhalation des poussil®res virulentes émises dans

1'éteble ol vivent les bovins tuberculeux "tousseurs" ;

|
(O

I'ingestion du lait ¢t ses dérivés ou des viandes pro-

venant d'un animal tuberculsux.

Au Cameroun, la tuberculose bovine est trés im-
portante, =1le reste 1l'un des principaux motifs de saisies

3 pour 100 des saisies totales &

dans nos ahattcirs sonit u

1'avattoir de Yaoundé (23). Ella demeurc aussi trés menagante

pour la peopulation. Ln =ffzt 1 nistéere de la santé publique

estime: a 25 pour 1290 les cas d¢ tuberculose humaine dues a

la tubecrculose bovine des animaux venant du Nord Cameroun (17).
La rage

La rapg- e<t une maladie infectileuse qui ost due
2 un rhabdovirus spécifinus nsurotrope °© le virus ravique.
L'hnomme s¢ contamine -1lors d: morsure par un animal malade ou
lors des manipulations ou traitements sur les animaux conta-
minés, Cia2st un . maladis redoutanle, En offet la rage une fois
déclaré. condault indluctablzment a la mort. Lo rage c¢st une

ZOonose tiajeure.

Le rapport du ministirs do 1'élevage, des plches
2t industiies snimnles (MINTPIA)Y (18), doane 1cs chiffres
concernant le nombre d'animaux norts d- rage de 1981 & 1685

dans le tzbleau 9 ci-dossous,
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TABLEAU § : Reépartition des animaux morts d= rage

o
—
o
h
i
2
-

! i ! ! !

1 ANNEES 1 1981-1982 ' 1952-1958% 1 1983%3-1984 ! 1984-19385
! i ! ! ]
o T '3""""'""'"‘T"‘"""“"‘""""""T""""'“""'"!"-""“ ””””
y Nombre de ' ' '

, morts X 73 : 21 : g \ 25

! ! ! ! !

SOURCE s MINIPIA [12)

(34) La rass® numaine =st Hien présents au Cameroun.
+OURL: /souligne gque 37 Lerconnes sont mortes de rage de 1966
a 1977,

L'organisation de 1a Juttre contre les endeémies ¢n Afrique
Centrale — (OCLAC) (37) dans ses rapports donne les chiffres
cités dans 1o tableau 10 ci-descus concernant 1o nombre do

déceés dic & 1a rag- de 1984 4 1986,

TABLEAU 10 : xépartition des déces dis

S Sy No A4
de 19Nk 2 195860

' ‘ ' s i -

X ANNEES " Lag4h : 1585 . 1986
|~ e ———
; Nombre de : ; '

, déces \ ¢ : 9 X L

! 1 i !

P tms pmw e Eem Sem

Y- e g o= tom =

N

SOURCE » (DCLpdg

- Les zoonoses alimentaires d'origine parasitaire

Les € 'sticercos=s muscularires

es cysticarco esmusculalyes sont das maladies para

ement de larve de “énia, (Ténia sagi

sitaires duos au 4dvo

nata choz lee bovins ou Ténia sodium chez les porcecins) au ni-

hovins ou porcins.

veau deg

4]
=3
[
]
Q
'_A
)
(23]
€3]

L'homme s'infeste «n ingérant d> 1o viands insuffisamment cuil

fte continant les Lyst.os ou cysticerques,
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LThomme héb?rge le parasite adulte (Tenia). Au

Cameroun, ia cysticercose est obscrvée sur toute 1'étendue

~
(A

\D
~
o

du territocirs

—
C
w
iy
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93}
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Clest une maladie dus au développemesnt des douves
dans 1l¢ fois ou au niveau d2g canaux biliaires. Elle ¢st la
cause principale des saisies d: foi dans nos abattoirs. Soit
8% 537 saisgies chez les bovins -t 7 277 chez les ovins de 1981
a 1985 (18).

Lo contamination huiaine. @st accidontelle mais la
forte prévalence de la maladis chiez los animaux raprésente un

danger rézl pour 1'homme,

2.2.2,2, Log toxi-infections d'origine

hacréerienne

Cuv ront dia muladies dues non seulement a4 la viru-
lence du gorme mals cussl h 1'acticn toxique des toxines se-
crétées par 1. germe. Diles dvolucnt pénéralement de maniére
algue. Les salmonzllosss sont tres frégquentes. La salmoncllose
humain. -8t consécutive 4 la maladizs animale mime si des v =
tages humalns, des serotypes animaux existont (29).

Et LO. (36) soulirne ~n smpruntant la démonstration do DOL-
MAN . qus la transmission a l'homme par ingestion de vian-

de 2t surtout des produlits carnés est trés fréguente.

M
.

IMPORTANCE ECONOMIQULE

L'importance €conomique des denrées alimentaires
d'origine animale pése *ant dans les importations que dans
les exportations. Car s'il est vral comme le disait KITMO (32)
que depuis 197%, les e¢xnortations de petrole ont contribué a
renforcer un< balance commerciale dé€ja vonne de 1'économie ca-

merounaise de 1961 + 197G, aujourd'hul 1le contexte est différent



En effet, le Comercun comme plusieurs pays du tiers monde évo-
3 i
lue dans un cadre €conomique difficile du fait de 1la baisse
-

des recettes pdtrolicrss ¢t de la diminution du colt des ma-

tiéres nromiéros telles que 1lé cacao et lo café,

Ainsi 11 auraitr =té souhaitsble pour compenser
1a balance commerciale, dtaugmenter la production de D.ALOLA.
non seulement pour falr: face aux importations mais aussi
pour contribusr aux cxportations.

Ltimportance dconomiqu. 2 1'&lava au Cam2roun se mesure

par la taille des différents choptels comme le présente le ta-

bleau 11 eci-dessous,

TABLEAU 11 : Evolution aes chephbels de 1982 & 1985

(par této)

; 3 AN N E E S f
| ESPLOLS A ! o s — !
\ ,  1982-83 : 1353-6U . 198U-85 \
e B e ;
! Bovine 1% 430 937t % Lgh 348 I 3 561 803 1
| Ovins bo4o606 05 L 1 7B 951 693 Los |
Deaprins 01905 593 b 2088 6es b 2173 303
! Porcing ! The 3T ! 707 191 ! 800 091 !
5 Lapins : 22 UHY : 2% 8u7 3 20 667 3
! Equins ! o0 ELG S ! 15 650 !
! H

. Asing : 2h e f 41 775 5 5172 5
i Velsilleso P SUT 600 ; 17 039 872 ! 8 861 769 !
1 i 3 1 1

SOURCEL « MINLPIA {19, {46

Ceg eft=ntifs couvrent 90 pour 100 des v2so0ins
locaux &n viande, rJduisant ainsi les importations 4 10 pour
100 (15).

Liimportarce des piches n'ost pas aussi négligea-
ble mals elle demsure insulfisante. En effet, on chiffre la

production maritine industrielle 4 2% 141,33 tonnes en 1981-
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1682 avee un to:tuel des imrortations da 28 023,543 tonnes au
cours d= ia mfme annde (16), en plus les importatdoms crois-
sent d'années on anng-., C<s importations de poissons entrent
dans 12 cadr: 4'une pollitique alimentalre quil tend a relever
la consommation d« polscon napr habltant au deld de 12 kg/an(1).
Nous signalons toul v m%m. que ces chiffres ne tisnnent pas
compte de la productiorn artisanal. du fait qufells rfest pas

bien organiscy,



CHADITRE 111 : COMDITIONS DE PREPARATION, DE CONSERVATION
Ei Dt DISTRIBUTIOM DES B.A.Q.A. :
SITUATION ACTUELLE

Le deveniyr des DAOA dépend beaucoup, des condi-
tions danc lesquelles =1lles sont traitées avant d'Stre mises
4 la dispositilon du conscmmateur., Ceel est Al au fait que ce
sont des denrdes périssables et par conséguent elleg nécesgi-

tent d'8tr« manip

’F
[
=
o
m
@)
oy
~
o
v)
@)
=
o
n

1
fes avec solins =t dans la rigueur.
Au Camerourn, ces manipulations varisnt en foncticn de 1'age
zlomération, co' . du typs dl'infrastructure utilisée ou du type

d'exploitation <xistant dans la dite localité,

1. PRIPARATION

1.2. Viandes do houcherie ot de veolallles

Les conditions de préparation des viandes dépen-

dent bzaucoup du typce d'abattoir,

1.7,1. e avattoirs

issements publics
ou privés poricrttant de rrdparcr les viandes, de traiter les
€léments du Vo auarlicr, d- soumettre lss produits & une ing-

pection of ds detormi

Au Cameroun on Jistineus 3 tyned diabattolrs

- Les aba’.—toi_‘(‘ﬂ lnvlLl(ij’TV"'g

e L v . ot e 2 A TS W e . T -

Cr zont les abattolirs prévus pour les grandes vil-
les ou grandes métropoles avece une vocation d'sxportation,
On les retrouve & Yaounde <t & Douala. Ils ont chacun uno ca=-

pacité nominale de 200 bovins, 200 ovine 2t caprins ¢t 100

&)

porecing., T travail =" rfoctusr «n chain:, Et ils sont dotés

d'ung unité de traitement do sous-produito.



- Les abattcoirs moderin.s

Ce o sont les aoattolirs des villes moyennes dont
tagss moy-nsg sont compris -ntrs 20 ¢t 120 bovins par

t
. Ils sont équipés d poste fi avec un ravitailloment

A

C.. sont des abattolirs do brousse, ils sont dotes

d'air-s cimentées, tres souvent avic uir charpente métallique

o

>t un approvisicnnsment volsin on 2au. On y abat un maximum

jon

» 20 animaux par Jjour,

1.1.2., “renaration dos viandes

9 ~ - -~ em e T . = po ey, .- o - o
Choat L'angenble den opfrabions successive
r -

1%

2 partir dos animaux ¢ boucharis condulsent 4 1'ob

0
carcasses =6 des ccus-rrodulbes, tout coci dans 1o respect das

impératifs ¢ 1'hvsiéne U de L'aconomie,
Les différontaes onérations e préparation varient d'une espéce

animaie a une autre, Orn distinga: un traitement avant abattage

et la préparation propr-mnont dits,

Préparation avant abattagse

abujation

[0
-7
O
o
o
t
D
oo

2112 consiste a mettre les animaux au

r
dicte nydriqa% pandant 24h environ, 8% elle est rfalisde dans
Ltolirs indu:tri@ls, elle 1=zt de moins =2n moins dans
s abattolrs dit medernes 2t traditionnels. Cecl est souvent

dld au manoue de poarce de ctabulation propremsnt dit.

Jlest le transfert des animaux du parc d2 stabu-

O

o

lation 1a salls d'abattags., Elle est surtout réalisée dans

i

l2s abattolrse industrisi~,



prar miss ¢n inconscienc: totale pour rédulre le stres
tage,

I1 n'est pas pratiqué au Cameroun, du fait de considérations
socio-culturellss cu encors par mangu: dfinfrastructures adé-
quates,

Préparation propremsnt dite

Abattag:

Ctest la mise & mor* dis animaux d¢ boucherio par
zxtravasation du =ang.
Elle sloffectu. par tervs, 1os orsndes animaux sont solidement
entravés, on procldds por ung scetion deg valssesaux de la gor-

)
g7

11w copcerne surtout 1. bovin et s¢ pratigue
dans 1le¢s abattoirs industri Is, Pour l+=: autreos espéces, 1a

suite dszs opérations s: peatigue m8ndiraliment sur 1. sol.

Chez les boving, OvVinsg, Ccupring, »guind, asins

3 2 CiT

<t ocanings

P

Tl sfapit d: 1'ablation de 1'extrémité des mom-

bres au nivesu du carpe et du tarse, B de la gsction de la
tfte au niv.ou de lfarticulation occipito-atloidisnne.

211l stoffictus sprés 1a saipnés ou 1a suspension mais chez

o)
l:s wquins, asing, canins ~1lw <5t souvent facu
t 1

ains bouchore l¢ préfdérant an débhbut, 1z majori



Cieet la séparation de la peau et de la carcasgse
au niveau du tiogw scus cutangd, Lllie #s5t absente chez las
equins, asins »t canine., Plle se pratique chez les bovins et

les petits ruminants,

. Fviscération

la séparation des visceéres abdominaux
puils thoracijues de la carcasse, Elle s'effectue chez toutes
les espécs2s. Maie dans les patite zsbattoirs, cette pératlon

s'effectue an posftion norizontale =2t souvent les viscérss

Clest liopfration gul consiste % séparer la car-
caste an 2 daomi-carcass=s,
Elle est réalisée dans lus grands acattoirs en position verti-
cale mais dans les potits abattoirs non s<ulemsnt =1le 8%cf-
fectuc on position norivontale nale cncors 19§ carcassss sont

souvent découpéia on
. Finition

Ell. regroupe lo  ~uchage, son marqguage ¢t les
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duns 1les grands abattoirs, dans

ct

o2}

1
abattoirs on i+ limite just:s & vercor quelquess sauts dfeau
C

n
P
R
s
o

[€1)

¢

3

73

ass.w étalées sur 1o sol,.

27 1z pore
il n'y a pas de dépouille. I

~

dans d: lTeau chauffic & 50 a 70°C, Zoel pormet
128 bull:s pilcux .o do faciliter 1%4pilage. Certainsg préfe-

rent brllor dirvectiment sur la flamm. .,



T'epdration qui

soless. Géndraloment on pratique

grattolre, Souvent on

- o i te
noy 2pllic,

©1ll: s pratious

le, Dang coeux dv pe

ment sur 1o <ol.

. Dviescération

cet di'atord abdominale

Elle

IS “Iﬁ XS

>

¢carcassss 3ont dlac

. Finitio

El1le -st réalisée
les poils qui salisssnt 14 carcasce.

les volailles

Chen

volnillecs

nour les diffd

la

structur:s
r nivenu de

realisde an

Eehaudage

suite 4 la
d:s

559

- 17 ] q an
tilos dans

antroe 51 ot pondant 30 socon

la plumaison,

consist
"épilage
STOUVS

battoirs de gre

la préparation e

et pormst dVEL

P ~ L
.t'.ll & 3s

no

rentes

saignéc,

bace d'déchaudage

¢ a €limincr les
1'aide
dc la

manu. 1l 3 de

aur 1« marché

ande tail-

fait cntieére-

puls theracique,

11 2 demi-carcasses

minsr lo sang ou

terminz par lo

C:‘.r.mf: .

a mettre
température com-

jes 4 2 minuatas. 11 Ta-
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Plumaison

a

1

{'ast 1'opeération qui

mes du corps des oiseaux.

Elle se fait manuellement =t pour cala
dtoeuvre.
« Finiticn de la plumail

4 arracher les plu-

ssite une forte main-

4
|

i
4

‘ablation

1forifics cloacalc ot la vidange du
Eviscératior totale | ciost

visceras thoraciques, abdominales ot Jdo
bres, de la t8te ef du cou.

leg

jabot.

<

derniers fragments de

solt manuellement.

de 1'intestin par

Flle est manuells,

1'ablat:

g extrémi

dz

des

n tous les

8}
tés Mmem~

Lo troussag:

la présentation des poulsts saignés, plumés et éviscérés, On
pratiqus doux types do broussage o

- la rréssntation dorsals : la fac.: dorsale du poulst est
an haut, les pattes ramassé€ss sous l« ventre, la tite
rentrée sous uns ails of une patte du mBme cBté

- la présontation vintrale ¢ 1la faco ventrale du poulet est
&n haut ; l.o& ail. s sous L.s patfes, 1lasquelles sont ra-
battu sur 1o dog ¢ la ©8tc rentrée sous une ailz ¢t une
patt: du méme cdre comme dang la pre tion dorsal..

Liomballoes agsur 12 wreboction de la volaille
plumée ot Svizedrde, I1 ¢st individu.l % 8o {falt & 1'aide de
pellicul.s cellulesigqu. oun d:s ers vlastique,

dans lesg

nieércs opérations

s0n

|93

autres



volailles sornt commeprcialiseées vivantes,

1.2. Produits carnc

L préparation des produilts carnss couramment con-

ad

~

sommés au Camcroun dépsnd des producteurs, qui sont surtout

S
fibres animales comestibles. Souvant 1
duss sur 1l& marché provisnnent de matigres premiéres & quali-
£ t que 12 hachage ¢3t par-

tés organoloptiques anormiles, du fait

fols pratiqu? dans un but de récupération,

11 faut ajouter 1'utilisation des additifs

-~

formels ¢ meésures d'hy-ién. accoeptables. Par contre dans los
oystem.u informele 1es conditions d*hypiéne sont déplorablos
du fait qu: l2s propriirairves do ces oxpleoitations nn sont pas
Curs cxercices ntobéissent a aucune réglemcenta-

£ 1
tion spéciriguc.,

De ce fait 11 conviint de vrendre des disp051tions particulie-
res dans l-ur préparation, M Cameroun les modes d2 prépara-
tion varient solon gu'on praticue 1o pfche srtisanale ou 1a

i Cre, 1'infrastrue-

.
Co
ol
-
N
(@3
=
o]

péche industriclle. AU nivend
turs st oun pou vlus Indiquds que collo disponible @n plche

artisanale.

r—t
™M

opfrations debutoprt Inmédiatemont apres 12 mise a terye

o
P

o
V]
{l

produsts do 1a pdend. Ellss consiggent 'd'absrd en un

tri qui permet dir ¢classer les produits par «sp2css et par tail-
le. Scuv:int c» v 1 --st couple an nettoyare dos rrodults, a



défaut de son exécution apres la tri., Cependant si au niveau

des péches Iinductrielles ce netzoyass se fait avec de 1'eau du

robinet, en péche artisana on utilise plutdt 1'eau du voisi-

nage. Gtte 2au recoit pourtant tous les déchets des divers

traitements qui se réalisent sur i rivage. C2 guil constitue
donc une source de pollubticn des donvdes,

Apreés 12 tri on peut preoider au condiftionnement des produilts
pour les acheminer versg la chalrns de¢ froid. Aussi, czttc chafne
de froid est souvent utilis tardivement ou peut méme faire
défaut. En pZch. artisanale olt la conservation var séchage =st
prédominante, on proced: a 1'éviscération et & la fente des
poissons. Malheurcusemsnt cett. dtape de la préparation ne se
fait pas toujours trés tét.

2. CONSERVATION

La consurvation d= DAOA reste une étape treés im-
portante dans leurs traitements du fait déja de¢ nos mauvaises
conditions de préparation. B1i: consiste soit & utiliserla
chaine d¢ froid soit a utilissr d- méthodss de séchage ou fu-
mage .

~

2.1, Viandes do bouchoeris

Les apattoirs de Douala =t Yaoundé dispcesent de

chambres froides. Aussi, apres leur préparation, 1«5 carcasses

1 hY

1
y sont déposics., Cepindant, il faut souligner gque les chambres

-~

froidss d¢ Yacundds ne sont pns trés utilisées. En offet; a

<
jo)
o]
[
=
[$58
It
(8]
)

e e N o, ~ ey Py ~ % Pa T P -
sbattapes se ddroulwnt pondent la mait. Co quil

ermet dés lo¢ motin d mottre 2 Ja diapesition dos bouchers
P s

o

de 1a viande frafche2ment bhattue. Malhoursuscment cotte métho-
S

d- nfagsur pas une maturation dans de¢ nponnss conditions de la
d

viande, du falt gue la viande 28t exposée & 1'air libre et que

28 méventes noe sont nas exclues,

Dans les autres abattoirs, 11 n'y a pas de chambre

fPOidB. Lm

]

conyoss une {018 1o proparation termines, sont en-



voyces

de congélate

dans 1la

Supermarchn’

permet

au marché, Souveont on trouve chez certains bouchers

urs gul Iaure nermettent de stocker les denrées
bouchcris, Au niveau des supermarchés, comme 3core,

e, on raetrouve de chambres froides quil leur

ent de conserver leurs denrées,

Les volailles sont livrées vivantes la plupart du

emps au ménapge., Lorsqu'elles le sont aprés préparation, elles

3 la te

marché,

particu
Cetta ¢

b Le
80

gu

1o
1la

cn entier dans 1'aqau du

nent des supermarchés gul les conservent 2n raffiféra-

ste aprés leur conditlionnement dans des endroits frais

mpérature de + 2°C & 4°C, Souvent on retrouve sur le

des volailles congelées qul sont généralement importées.

.4, Produits halicutigues

Les produits Waliecutiauos provenant de la pfche
=11 : ont aprec leur provaration, r-frigérés soilt dans

tion, 30it avec de la glace concasscée

sur 1o marchd, Mailv cews lsous de la pSchs artisanale,
nsommnés localomaent 4 1'état frais anreés ubillis
in glsce concasse- ou vondus $ans adcunc conservation
li¢re, solt rpncors apreés traneformation artisanalo.
at

rensiormation artisanal« riposy sur

séenap> o 1l e pratigu. a 1'aie 1libr-. Les poissons
nt posés sur le sable ou sur los nattes cu sur les ba-

ettes. L'énsrgi. de sé€chaps @38% assurd:e par le solgil.

fermentation-séchaps :elleconsiate a

i
que 1'abdom~nn 8 boursouffle vuis on

au soleil.
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crocéde d: conservation chiniqu. a
ne ffrmgs 28t pfnépaloment asgocie a4 la salaison ot A

dessiccation,



Le fumage <st avant tout un séchaps., dans lequel 1'air scrvant

& déshydrat-r 1c¢ poilsson st pré-chauffd 2 1'alde d'un feu

Ces poissons fumés cu ¢déchés seront cnsulte conditionnés dans

5.1. Viande

Les moyeng do oilstribution sont variés. Ce sont,

des véhicules isothermas ou - véhicules simples Tern

=3
’:.1’
n
jol
o
n
(o]
O
1

sant d= crcchets pour la sunsp=naion des carcasses ot dos abats.
Mais 1#s véhicules adaptés sont de moins -n moins utilizéds et
laissent place @ une nultitude de moyens de transport presque
tous inadaptés. J¢ sont de-s camlonnettss, des taxis, des pous-
Se ~-pouss-— s, dvs mobtocyclettes. G qui constltue un probléme

réel pour lthygiéne do 2:o doenrdes,

it

so lisux e distrivution sont représentés par les
marchés traditicrncls., Iol on *rouve deg bouchers éguipés de

tables, balances, coulzaux =t guelqus fols de congé€latours.

Q
Le nattoyage .F 1'ryeiéne sont défectucux, A cdté des marches
& bouchsri-s sont

¢ acceptables, Ils

traditicnnesls on a les sus rosrahdis @ lou
plus orginird s ¢t dueg conditions di'hygie
disposent d- chaine d2 froid.

Z.2. Produits nalieutiques

3.¢.1. Produits frals

Lo produits frais do la péehs aprés lour prépara-
v

r
tion et adjoncticn d. laz glace concassées sont mis dans de



D

hicules isobthermes ou frigorifingues gquand ceux-ci existent,
pour Etre livrés scit aux march#e traditionnels gui sont les
différents marchés locaux, ou encors ils sont destinés au ra-
vitailllement des autres villes, soit aux marchés modernss re-

présentés per lezs supermarchdés,

Lee produits transformés ont une distribution plus
large gus colle dos prodults frais, Aprés lyur conditionnement
n istribués dans tous lée sens a

- ~ o T Y
dons dv corbelllias

I'intérieur du pays var do camions,




DEUXIENME PARTIE

LEZISLATION ET_REGLEMENTATION DU
CONTROLE : ANALYSE CRITIQUE




CHAPITRE T : BASES JURIDIGUES

2

1o denrdées alimentalres pour étre ef-

Le contrdle

=y

ertaines regles. Au Cameroun 11 est régi

nis) at des textes réglementaires

i
4

i
s d

'entre sux sont de portée généra-

le tandis qu= d'autrss Spéciflques, traitent directement
d'un ou de p

1, TEXVES Dii FORTEE GRNERALE

Les toxtes do porté. cénérale qui régissent le con-
rdle sont la loi rn® 75/1% du & décenmbre 197% (4i3), la loi n°®
/1% du 27 novombrs 1041 (14) <t 1o décret n® 86/711 du 14

uin 1986 (92).

* T B . 18 5.4 . . a0 3 \
1.1, Loi n® 75/12 du o décombrs 1975 (13)

Bl1le porte sur le régicmentation de 1'inspec

-

tion
sanitaire vétérinaire. E1l. a abrosdé les leis de la république
fédérale du Camcroun notamnment 13 lol n® €B/Cor du 11 juil

g

i
1966 (11) =t the laws of tho Federation of Nigeria and Lagos
(1938) Volums IX Chapter 145, Public Hecath (1C) régissant
1'insp=cticon sanitaire respectiveomsnt au Cameroun oriental ot

au Camerocun occidental

Coette lodl au ehapitre nromicr traits 3o 1l7inspec-
tion sanivairs vétérinsire. L'articl. 2 de¢ ce chapitrs définit
les produits =2 in i
ftre «ffectuds. Tandls quo lss articles B ¢t 6 prévoient tes
sanctions die 17inspectic Seolt 11 dfnaturaticn, la destruction

ou le déclasps roduics non conformes et"1'établis-

sement d'un certificat sanitaire cu dfun lalssez-passer sani-

taire",

Par aillsure, lfarticles 5 pricis: qu'un décret fix
ra les conditions dnns lesguelles feffectueront los opérations

d'inepection sanitalre,



Av chapitr- d-ouxiéme, la loi traite de 1la pro-

ies réputées Jtre des zoo-
f n

8 gus l'articie U prévvit que 10 président peut par décret

rticle 210 prdvolt une déclaration obligatoire des animnux

3

3
malades ou soupgonnés de 1'4tre =zinsi gue tout produit suscep-
bl~ di provager dos germ.s d: maladics ou diintoxications.

Ltarticle 11 précise qu'un décret présidentiel détorminera les
conditions . wraitement, de destruction d'animaux malades ou

2T N

suspactés 1'2tre obf de 1a commerecinli

U!
}__,
O
3
o

=g produits prove-
nant de t2ls animaux.
L'articls 1% prévoit pour le personnel qul est appeldé @ manipu-

I

les denrdon, a:c vigites ndédicnles annuelles sanctionnéns

}__\
o
e
(@]
H
3
@]
0}
<
[
o
by
[aY
3
o
<
w0
2
O
(9]
[EY
=
Qe

103 n® 74/12 du 15 juillet 1974
portant cod:

Au titrs II1.

.
-
1

ioi, 11 est dit que 12 chasse

traditionns1 toubte 1'Stondue du taerritoire
sauf dans 13 ~ires protigecs pour 1o conservation ds 1a faune.
Ccpendant 2u nfme 2rnicls 11 -0t precisd que leg conditions de

son exorcica sent fivced nor Jdooerct,

Au chopitr I du titroe 1V &0 la »résentse loi

= 4 1'article 32, lor 2iabliss.ments de traitemesnt des pro-
- L 3 ~ - . < L cx e awr - N . e 5
duits d- 12 pEche, 1cs établiisc o mentg do stockag: ot do
vante o0 1og moyons do traus;ﬂrt,

les normes bechniques
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Au chapltrs IT du méme titre relatif & 1l'exercice
du droif de péche, i1 est cit 2 1'articls 92 - "toute person-
ne physigues ou morale désirant »xploiter les ressources halieu-

~

tiques & des fins

ou industrielles doit se faire
agréer sulvant uny procdure fixés par déerct,

Au chapltre III relatif 2 la gestion ¢t & la conser-
vation d=s ressourcas palisutigues, I'article 98 précise 1'in-

tardiction aux

('\
w
~~
\p
L —
(o8
4]
R
©

- ali itiqu d2 la poche & 1'aide de substan-

ce

(@]
jny
[
=
o
o]

ues ou de polsong

- alinda (g) le déversement dv matikros toxigues ¢f nocives

dans les milisux aguatiques

- alinda (k) 1 exportation d: ressources halicutiques sans
autorizcation p.dalable de 1'administration charpgé: de la

nc\hh'

[

A chapitre V roiatif & la mise en place des éta=-

blissements 4o pfiche, i1 e¢st dit a4 Itarticle 106 que la créa-

i1
tion d'instsllation destindée & 1o préparation, au traitement ou
a la conscrvabicon des poissons st subordonnée a2 1'obtantion

d'un agrément priaiabls d4dlived dans les conditions fixées par

Is3%
—
-
AY]
=3
-
]
(@
=

décret. Bf 1+ 1082 11 indigus que l'ouverturs au public
de ces établizsem nts o5t subordornndés 2 1l'obtention d'un cer-
tificat & co

décret,

nformité d4élivrd dans lun conditions fixées par

Au chopitrs VI relatif % 1f'insrv.ctlion sanifzire et

au contrdle dos produits 4. 1o picre, 1'article 110 aprés 1'¢énu-
mération dug buts di 1'inspuection sanitsire 4 savoir ° 1l¢ ros-

pact de la nomunclatur: officiclle, 1o respect do la taille
marchande, 1a provenance des prises ot 1'état sanitailre des
produits débarqués «t mis on consommation, stipule gue les nor-

mes de qualités sont fixdées par décrct.

Au chiapisre VID reolatif ou conditionnsment ot au

transport d.os vroduits d- 1o pfehe, 1'apticl 141 indigue

2



que les prodults de la pfiche doivent Atre conditionnés dans des
emballages réglemertairec. Tar ailleurs, aux arbicles 112 et
113% 11 .est dit - que le transport dolt &tre assuré au moyen
de véhicules aménagés 2t aue la mise on service de c25 véhilcu-
les &8t subordonnée & un agrénent prealable donné dans des con-

ditions fixdes par décret,.

1.3, Décret n° 86/711 du 14 juin 1986 (9)

fixe les moda-

Lz décret n° 86/711 du 14 juin 1
I1 compléte 1a loi

(D\
2
3
&
i

lités d'insp:ction sanitaire vé re,
n® 75/12 du § décembre 1975 (13) portant réglementation de
1'inspecticon sanitairs vétérinairs ot 1a loi n® B1/13 du 27 dé-
cembre 19421 (14) portant régime des forfts, d» la faun. 2t dc

la péche.

Dans le méme tenmps
T4/890 du 16 décenbr: 1974 (3), fixant les modalités de condi-

tionnement et de trancport des proauits de la piche, 1 décret

i

, ¢ décret abroge 1o décret n“

n® 73/497 du 1 juin 1975 (F,, fixant 1.8 modalités d'inspcction
juillet 1975 (6), fixant

{
les modalités d'inspection sanitaire deg vrodults de 1la péche.

¢

sanitaire 2t 1. décret n® 757539 du 1]

A 1'article 4, 11 =% dit que 1'exercice de 1'ins-
pection sanitairc peut nécuessitzar dos prélévements sur les pro-
4.

duits quel gue coit le stade d- 1.ur traitement ¢ plus loin

a 1'aprticle 17 i1 est dit quo 1.8 “vantités minima drs vroduits
qu'il st nécessaire de prelever aux fins d'analyses de labora-

toire sont fixéss par un arritdé ministéricl.

,,S

A 1farticle 7 il wet indigué gue les techniquss d'abat-
tage et de préparation d 3 viandos sont dérinies par arrité

ministéris1.

A l'article § 11 est souligné aqus 1'inspsction sani-

taire vétérinaire appeoss 1l'estampillag- sur la carcassé recon-

nue propr: a la consommation selon les modalites fixdcs par un

~ e PR
arrfté ministériel,



A ltarticle 9 11 est &&fini
che concerréspar l'inspection sanita
"les poissuns ot autres produits do rur
conservas of mi-congerves",

A 1ltarticl. 10 11 zst prévu

p&che débarqués au Cameroun ou transhor

<L

ranmsrounals s ot destines ia

toriales

COPT&SpOﬂdPQ auX neihz

L'rrticle

diorigine

1h,

animals

(a

}—J
b

alimentair: mis ~n

gens, viandes vte...), leurs dlérives ou
nent et mis en boltes ou «n panusts doi

pagnés d'un code conforme: nu code inber

A Llarcicl. 26, 11 .8t dilt
duits d'originc animale ne peut s'0ffec
cules spécinlemant aménacde +t ¢ =stindes
cules outrs les parcis intéricur -2 cons
sistant & 1la corrosion, lisses .% facil
fecter, ils doivent 3tre amdénagds de mno

chéité suffrisantc,

Liarticle 23 stipule quo le

la confection des <nunllages varient sc
sa destination finale et prévoit quo le

male mis en vente sous emballags dolven

les normes fix€ s par un arrétd du minil
2. TEXTE SPECIFIQUE

Il ¢st rattachs au prodult

du décret n® 53/171 du 12 avril 1983% (8
1la pé&chs, Celui-ci commléte la lci n® 8

Dar o un

conserve

¢s8 produits de la pa-
vétérinaire : co sont
frais, congzelés ot des
qus lez produits de la

dés danz les eauy terri-

consommation dolvent

arrétd ministériel.
tout produit

dit

) aue
(lait,

produits

oeufs, pois-

qul en contien-

vent toujiours &tre accom-

national.

guc le transport des vro-

»tuer qu'a bord de véhi-

A cot usage., Ces véhi-

rtruites en matdériaux ré-
25 & nettoyer et A dézin-
nitr~ & assurcr unc étan-

g matériaux utilisds
lon 1'<

produits

pour

o3

v

du produit <t

d’ ani-

23

origine

et

e 1]@ .

€2 selon

t E€tre £tiqu

stre de tut

sVagit
doe
15381

au régima

du 27 movemvrs

(14) traités au sous-chapitre 1.
e décret =broga on mime temps les déerets n” 75/527
du 16 juillet 1975 (&), .ortant riglemontation dos 4tablisse-~



ments d'expleoitation en matiére d'dlevage et des industries ani-

jof
[¢2N

1
males =t n® 75/525 du 18 Juillst 1975 (5) ‘terminant les moda-

N

lités d'exploitation A bateaur de pTche 2 moveur au Cameroun,

e texte au chapitrs I relatif aux définitions «n

son article 7 dsfinit

-~ & 1'alin¢s 1, les navires de plche aqui sont les cmbarca-

-

d'inst=llations et 2ngins congus pour 1la cap-

m

tions dotle
ture deg ressources hoalieutigues, comprennent 1le chalutier,

les sordinigrs @t les thoniers ;

- a 1'alinda 2, les ¢mbarcations de p&che artisanale qui
compranne=nt les pirosus=straditionnslles et assimilés ot

les cordiers.

Par ailleurs, 11 -8t prdicisé a 1'alinéa 3 quc les
caractéristiques particulieres de ces cmbarcations sont fixées par

arrité ministériel,
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CHAPITRE I1 : OrGANISATION DU COMTROLE

-

Le contridle J

i

denrdes alimentaires vise plusieurs
buts : 1e respect de la qualité, de 1'hygiéne et de la salubri-
té, le respect des normes comiercialec et le raespect des inter-
dictions, De ce fait, il failt intervenir plusieurs sbructures
parmi lesquelles les o.rvices vétérinsires, Comment cz2s dernisrs

assurent-ils le¢ contrdl: .

1. STRUCTURES DE CONTROLE

La loi r” ©1/13 du 27 novembre 1981 (14) portant ré-
gime des foréts, dv la faune &t de 1a pfch: au chapitre premier

du titre V., article 17

o
[
i
[
<
O

5 it que les apente assarmentés des
administratione charpgéos dos fordte, de la laune, d= la péche
et de la m

L.)

rine marchande .t les ofi7iciers deo police judiciaire

-

zénérale procedent o la saisle des prodults diment

I

a4 compétenca

récoltés <t d-z obists ayant s2rvi 4 la commission d= 1'infrac-
tion, et dresscnt un rocts-vertal. Ils peuvent, dans 1'exerci-
ce de leures [onctione rocudrir 1a forcc publique pour la recher-
che ¢t la saisie des produits =xpleités ou vendus fraudulousement
ou c¢irculant ¢n fraude 2u pour obtenir l'identification du dé-

linjuant.

En oubtre 1o Décret 86/711 du 18 juin 1986 (9) fixant
odalités de¢ 1'insp:zction sanitelrce véttrinairc, au chapitre

0
I, article 2, il =st précisé que 1nsp<ct nitaire vétéri-

U) O
wn

naire w5t assurde par dos fonctionnaires as mw-ntés du minis-
térs de 1'é1lovags, des péches ¢t dos industries animales (MINEPIA).
Elle s= praticue sur 1l'ensemble du territoire. Toutefols, dans
certaines localités oh 11 n'y a pas d'infrastructurss vétérinai-
res, les agents du ministérs d- la santé publigue pzuvent, par
décision du ministr: chargé d= 1'inspection sanitaire vétérinaire

et aprés accord du minisbre de la santé publique, effectuer

1'insp~ction sanitaire aprés avéir prite serment.



Par ailleurs, la

portant réglimentation do
1, articls 3
assur< ézalemert, n
1a

itants

chapitre

dhaxs
1

naire collabora

pétents chargés de santé

mateurs <t explo

toutes infections d'originu animalc,

MINEPIA chargeés

tion
publijuc, 1

~ R xd s -~
ontyre 1o ZO0NOELE

n sanitairsz

a protection

irtoxications et

du

vroductions

vétérinaire au
vétéri-
avec les services com-

des consom-

Elle o3t cheorrd: on matiers du ntrdle das denré:ss
- de 1la reépglementation ot ds 1'encadrement € .chnique des
ttahlisszments d'élevage =t des industrics animales
- du contrdle de la prciuction <t du conditionnement des
sous-produits.
Les garvices guil lul sont rattachés sont cités au
diagramne 1,
En ce gul concerne le contrdle dos aliments, seuls .
le sService d'élivage <f dos inductriog animales =t 1e service
du lalt et des produits 1al*i ront ciblés. En @ffet, le sor=-

u
vice d'élevage ¢t des irdustri=s anim=l

- du contrdle de 1'euxploitation doe

des produitsg d'origine animale

~ de la promotion .% du contrdle deg

- de ant b
Jez

animales.,

1' ) -71LJ

du

production d'aliment

LA
contrdle dos

dtélevage

tries

Et 1. servic: du lait ot &=

sxplolta

&8 =8t bhur’g °

Q

animaux Jdomestiqus

3

t

i

industrices

animales

tions =n

¢ du bétaill et d'indus-
¢ prodults Jlaltiers est

matiere

a
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Diagramms 1 : Servicos du MINEPIA chargés du contrdle

des DADA

MINEPIA

t

. L . ¢, L.
Administration centrale Servilices extérilieurs

. DPA--

DSV--

.DP -

DPA
DEV
DP

DPEPIA

SEPIA

-Sce chargé d'études j+= DPEPIA
|

3s directicon plturages et ¢ o

hydroliqus pastorale

= Sce ¢levage <t industries o7 SSEPTA
animales i
. . . . L . ‘—+ Centres péches
Sce lait et produits laitiers ;- : -
. . . i . . .
- 3ce animation pastorale . =" Stations agricolss
n - P O
Bureau couriler <t mate 1 . ~
ureau aterde L - Postes contrfles des
-Sce chargé d'études p&cheas

-Sce approvisionnement

-Sce proftecticn sanitaire

Sce ganté publique vétérinaire

Burcau courricer <t natéricl ‘-~ Postes contrdle sani-
. . . tair.
Sce chargé d'études

péehe industrisllie

n
[e]

[yl

\

n
(¢}
1

ofche artisanalc
Sce agriculture

Sce documentation =2t racher-
che appliquées

‘Bureau courrier -t matérizl

Ahréviations

: Dirceetion d-s production animales
: Direction des Bervices Vétérinair:s

: Direction des Péches

Délépation Provinciale d» 1'Elevage, d=s

3¢}
N
@]
=y
o
n
¢
o+

i

-

des Industries Animalss

.2

: Secteur io l1'Elevage, des Péches =t des industries

Animalas,



SSEPIA : Sous secteur d'Tlevage,des Plches et des Industries

Animales

Q2
[N
<

Centres Zootechnigues ot Vétérinaires

v

MINEPIA : Minister: de 1'Elevac-, des Péchss =t des Industrizs

Animales,



ation de 1'ensemble des informations con-

S
cernant la branche laitiére : production, importation, etc

- de 2 préraration d'une législaticn laitiere adaptée aux

conditionc du ravs.

les services vétérinalres

Elle ect J'orrane de coordination et dlexécution
de da politique rouvernemsntai- on matiére de protection sani-
taire animal: <t d- la canté nubliquc vétérinaire, Elle est

charpe- :

- d- Ja réglemuntativn on maticr: de police sanitairs

v

~ de la Tutte contr:s es 2o0nosos

5
- d= 1a polics sanitair- des produaits <t des sous-produits

d'origin:z animal=

- d& 1'axrémont des étaplissemonts des produits &lorigine

animal.- .,

Led services rattachés & la direction des scrvices

vétérinaires sont c¢itds au dlasramms 1,

Pour co aui est du contrdle des denrées alimentai-

res, ce¢ sont le service de [la profsction sanitaire =t le servi-

.

ce de la santé publique vétérinaire qul sont concernés,

Le service de la protection sanitaire est chargs de 1'étude et
de la mise =pn pratique de toutes 125 mesures sanitaires dans le
cadre de la . utte contrc les maladies desg animaux.

Le service ds la santé publigue vétérinaire est chargé

- d= l'inspectiorn sanitaire- ;

- de la lutte contre les zoonoses.

9
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du contrdlse techniqus -t réglomentaire des engins d: cap-

ture et des unités d: piches

de 1'agrément ot de 1'utilisation deos engins de capture

3 Com S 2 3, A e,
<t des unités de pé&che.

1.1.0, Services extéricurs du ministére de

I Bt I A e A
.L't;]‘;”./':‘{t:f:‘, d=s L=

ches et des indus-

trics animales (MINEPIAS

Ilz sont charpgés chacun dans ¢ 2 cadre de sa compé-

territoriale d la miszion dt'information de la coordina-

et de synthds: de 1'onsemble das activités de 1'élevage,

des Péches -t des industriss animales, du contrble des denrées

alimentaires notammant

le contrdls sanitaire des animaux
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12 ceontrdle du lait et produits 1ai
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le contrdl: technique des chambraes frceides publiques <t
privées destinées 2 la conszrvation des denrées alimen-
taires.

L'ansemble des services zxtérisurs du MINIFIA est cité

dans 1. diagramm= 1.



1.2. Serviceg du ministeérs de la santé publique

1 2 A~
charges dua contrdle

o e
2.1, Service d'hygicne

Tl &8t chargs d= l’hvmiéna publique. Les agents du

service d'hygiéne interviennent au niveau des différents sta-

des de la priparation oo Goy climontaires pour contrfler
les conditions hygilénisuss dans lesuelles se déroulent 1os

différentes opérations ainsi juwe 1.8 gualités hygiéniques de

1.2.2. Servic: 4. nutrition

Il assure =n <o gul concerne lo contrdle des den-

rées, le contr8le de la qualitd alimentaire,

1.3. Services de 12 sdécurité publiqus =t des
dounnes

Ils int-rvicnnent acecezoiremant dans le contrdle
des denréss alimentaires.
Les services do la sécuritd publijus interviennent surtout dans

1z repression des fraudso. Ils scnt souvent interpelés pour 1le

-

maintien de 1'ordre iors diinspaction sanitaire.

3

Les scrvices dues douan=s sont chargés des pr
ments des taxes lorns des ooidrat S

inns d'import-¢xport de

alimentairas,

2., TECHNIQUES D'INSPECTION

Les techniques d4'irns jes donréss sont varia-

128 selon la nature du produit o5 lour depré de transformation.

oy

La 1ci n® 75/13% du § dgcembre 197% {13 ) portant réplementation

de 1'inspaction csnitalre vétérinaire, & 1'article 5, prévoit

quc les conditicors danz lesquellss s'effectuent les opdrations
£

d'inspection vitérinaire sont £g par décrat,
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2.1. Inspiction ¢=8 viandes de boucherie
et dirivis

2.1.1. Inspection ante-mortem

Cl'est 1'exam:n de 1'animal avant 1'abattage.
se dérouls en deux phasce successives
une inspection rapide d'ori-ntavion et de tri qui est ef-
fectuds & 1'entrés d- 1'abattoir, lors de l'arrivée des
animaux, ou & 1l'wzntrée du couloir d'amenée, juste avant

ltahattage

une inspection systématique comnléte guil =st pratiquée
n

pection priécddente, BEilz =5t misge en oeuvre d'emblée sur

les anim~ux amendes directemsnt L 1'abattcir sanitaire.

Lol compysnd

d'interdiction d'abat-

12 contrlle du r-rpoct dus m:
tage.

I1 a lizu lors d2 1'arrivée d:3 animaux 4 1'abattoir, lors
de 1la premigra inspecticn., o2 inimoux non conformes sont

~ -

refoulds «t ns pdngroent paz dans 1'abattoir

le contrélis de 1'origine des animaux.
Il consiste & v fier les marques de¢s €leveurs et les
documants sanitaires

- l¢ laissez-passsr

5
- le cortificat sanitaire diaccompagnement,
la détectiorn des ¢tats anormaux,
Les animaux reconnus anormaux sont détournés vars un parc

d'observation, pour y subir 1l'inspection ddtaillés tandis

que 1o animaux norn vers le parc de ste-

buiaticn

18 anormaux lors d¢ 1'ins-



la prevention des mauvails traitements,
£1le consiste & s'rssurcr que les animaux sont placés dans

des conditions confortables =t recolvent un abreuvement

2.1.1.2. Tnapac
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a la verification dog documents sanitaires

4 1o prise du sipgnalcrsnt g
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Leg résultate d= 1'inspaction peuvent conduirs

a rejoindr. 1» pare de stobulotion pour v subir le repos

J L]

=t 17 diete hydrigus on vue do 1'abattage normal pour

)

1'2nimal wn santd

[a®]

au ropos de 24 4 48 neures au lazarot, avec alimentation

¢t abreuvement puis r.joindre le parce de stabulation en

vue de 1'abattag: normal pour 1'animal fatigué ou excité ;

au repos au lazaret, puls abattage & 1'abattoir sanitaire

ou immcdiatenment :n cas dturgenc.

caractiérisés, & une mise an obscr-
au lazaret, avec alimentation et
gy nouvel oxamen clinique & 1'issue

r2joint le cas de 1'animal normal

au repos et diéte hydrigue wu lazoret, puls abattage a
i'abattoir sanitaire ocu immédintement en cas dlurgence
pour l'animal atteint ¢ rmni=s31 non léealement contagicu-
se ;
on cas do maladie lepnlement contnzieuse, au r=pos ot

1 tag= 4 1'abattolr sa-
nitseire ou immédintement en cos dfuregence ~t 5 la prise

de mesurcs viziamentalres portant sur la déclaration, la
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uction 2t 12 désinfvetion partout ou 1l'animal a séjourné.

pendant, dans lo cos Ay chqwbonibactéridien 1'animal est

P

abattu puis détrult sans nveir “td salgné ni préparé.

2.,1.2. Surveillance <des conditions de préparation

de viande & 1'abattolr

Elle consiste :

'assurer gu'il n'y a pss de meuvals traitements infli-

g
e}

< H 3 - S ~ - .
€g aux gamaux dans la salle dfabattage

sssurer que 12 matdriel e¢st correctement utilisé et
e

s de préparation mise =n ceuvre sont cor-

CPost uwy ensemble de tochnigues qul permet de déce-

animaux de boucherie,

ceux pour la santd publi-

131
ou pouvant Slminuar leur valour ruatritionnelle ou commercia-

—

t aveir licu & 17 temptravure amblante et a2 la lumiére

On distingus 1'inspection deo tri de 1'inspection

z.1.5.%, Inspoction des carcasses

i

2.,1.3.1.1. Inspection dc tri

bovins
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G11% se réalise sur la demi-carcasse st porte sur
l'examen viausl de la facse oxterns g
1'examenn visuel do 1a foow interne

la scection Lransversnal. du muscle triceps brachial



~ 1'incision du ganeglion pré-fomoral

~ l’incision du garcliorn inguinal supsrficiel ou rétro-mam-

maire,

lle se réalisz sur 12 carcasse :t porte sur :

1'examsn visuel des deux foces cxbernes

- 1'examen visuel des cavitds thoracigue et abdominale par

écartement des parois abdominales
- 1'incision du ganglion c.rvical superficiel ;

- 1'incision du ganglion noplité.

Chez les porcing

Eile ¢st faite sur la demi-carcasse =1 t&tce ot porte

sur
- 1'examen visuel d= 1a face =xterne
- l'exanan visuel de la face interne
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- 1l'incisicn des ganglions nm:ndibulaires, rétro pharyagisns,
préfémoral ¢t inguinal superficiel ou rétro-mammaire.
Z2.1.3.1.2. Inepection systématique
Chez les bovins
Elis s'effccbtue sur 1z demi-carcasse =% port. sur
- la disgnose ds 1'zspéce, du sexe «t de 1'&ge

D
- 1texamen visuel & distance (face cxterne)' des musclos,; de
la graiss., du tissu conjonchif et des os

- s R .

- 1l'apprdéciation de la rigidité cadavérigue ;

- 1'examen visucl rapproché des anomaliscs décelées sur la



face extirns, de 1a face interne, du bassin, de 1la cavi-

a
té abdominnle, du diaphrs

IJ

gme de la cavité thoracique, de
1a plaiec de saipgné:s, d¢ 1la colonn: vertdébrale et des au-
tres surfaces ogseuses |

- la palpation 2t 17o"faction des anomalies décelées sur les

deux faces @

- 1'incision des

bis)

sanpzlions =externes & savoir les ganglions,
cervical superficiel, brachial, du creux du flanc, pré-
fémeTal, poplité, inguinal cuperficiel chez le mdle et
rétro-mammair= chez la femelle ot internes a savoir les
ganglions, costo-cervical, manubrial, sus-sternaux, sous-
dorsauy, lombo-aortiques, rénal, sacrd, illiague médio-cranial,
iliaque médio=-tcaudal, 1lio-fémeral, iliaque latéral, et

ischiatique ;
- les incicions explorstrices au niveau des anomalies déce-
lézs
- la décigion 3 prendr: a savoir, la libre consommation,
1

libre consommation aprés {pluchage, la consigne 24 2

J.

48 heures, la saisic vartielle ou la saisie totale ;

Cf

- le prélévemint pour analyss

Chez les ovins et caprins

t
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Elle se réalise sur 1o carcasse &n porte

sur
~ la diagncse ;

- examen visuael des faces externces, -internes et de la
plai& de saignée

- la palpaticn ¢t 1 o faction ;

- les inzision: ganglionnaires

- les incisions exploratrices

- la décision 2 pr:ndrs % savoir 1la libre consommation,

12 libre consommaticon



aprés épluchage, la consipgne 24 4 48 heures, la saisie

partiells cu la salsile totale ;

- le préléevement pour analyse,

Chez les porcins

-

faite sur la demi-carcasse et t&te et por-
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te sur :
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- l'examen visuel des faces externe ¢t interne ;
- les -incisions reglem<ntairsc du muscle masseter axterns ;

- les incisions exploraetrices

3

L_J.

- les ineis

@]

.ons ganglionnair=ss

- 1a décision 4 prendr: 2 savoir la libre consommation, libre /
. o - 5100

prés épluchage, la consigne 24 4 48 hsures, la saisigonsommabL
rtizlle ou la sailsiec totale

v
5

rtie
- le prél&vement pour analyse.

Elle est réalisde sur led tétes non fendues, elle

porte sur
- la diagnose

- 1feyamen visuel des d-2ux faces latérales =t de 1la face

inféricure ;

- la palonaticn et 1'olfaction
pali

- I1'inspeetion de 1a langue qul consiste & examinsr les
deux faces, palper <% faire une incision longitudinale

sur 1a face inféricure de c.lla-ci

- 1'incision des ganglicns, mandivbulaires, parotidiens, ré-

tro-pharyngicns médiaux et rdétro-pharyngiens latéraux ;




- leg incisiocns e¢xpleratrices au niveau des anomalies déce-
lUK
libre congommation,
-1 savolr la/libre conscommation apreés

s décision & crendre D
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2 janrue ou la sailsie de la téte,

£11% repose sur :

~ la dilagnoze do 1L'orpans <% li2spéce

- 1l'examen visuel sur *out.s leg faces

~ la palpation et *1'gliaction

- les inclsions régliru-ntaiprss

incisiona ganglionnaires pour le poumen (leg ganglions,
apical, trachfo-bdronchique drcit, trachéo-bronchique gau-
che, médiastiraux ¢t cardiaqu=,, pour le fol2 (les gan-

zlione, rétro-hepatisgu:, sus-hépatigue et parncréatiques),

et pour le rein (1ls ganglion rénal)
~ les incisions exploraotrices ad niveau des anomalies déce-

l1ées

("]

n a prendre 4 saveir la libre consommation, libre/
A consommation

e ou la salsie de 1'organe,

1.4, Surveillance des conditions de

stockage

Eile concerne les chzmbres froides.
Elle consiste & survoiller l'nvgiéne générale des
locaux =t les parametres (humidité, températur vitesse

[

d

8

de  1'%air) dans ces ~hanmbros,

221.5., Surveillanc: des conditions de

transport

Elle sorte sur led véhicules de transport., Elle

consiste a survaeiller les conditions d'hygi
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si que le contrdl: des cortificats d'homologation des véhi-

2.1.6, Surveillanc.e des conditions de

transformation

Elle concerne les atoliers et usines de transforma-
tions des produits alimentairess, Hile consiste au contrdle des
certificats d'homologation <t au contrdls continu ou périodi-

gque de l1l'hygiléne générale dans ces enceintes,

N

c1.7. Surveillance dos conditions de

vente

Elle concerne l¢s marchés locaux, les boucheries,

les charcubteries, les diviterizs, les restaurants alnsi que
tout autre établissement dostiné 2 la vente des denrées d'ori-
gine animale, E11> consigts au contrdle des certificats d'homo-
logatilon, & la visite annuelloe ¢n vue de renouveler 1'agrément
et au contrdle journalicr de 1'hypifne générale des locaux et

de la manipulation des denréoo,

2.2. Inspegction dis produits halicutiques

Le contrdle des produits <e l1a péche, outre les
surveillances relatives aux ccnditions de stockags, de transport,
de transformation ¢t de vent:s comme celles effectudes avec les
viandes de boucherie, ports sur la nature, larfralfchcur, la

taille marchande ainsi gue la salubrité des ingrédients utili-

sés, Il se réalisc sur les produits frais ou transformés.,

2.2.1. Produits frais

2.2.1.1. Poissonc frais

Un exam:n visusl 8es caractéres anatomiquess du pois-
son permet de déterminer 1'ospéce. La tallle marchande est ap-

&
préciéec 4 1'aids d'un ruban mcétreur ou d'une régls graduée al-




lant de 1'extrénité do 1la t8te a 1'extrémité de la nageoire.
L'apprécintion de la frficheur psut so faire selon

"

thodes, soit o 1'adde 4o la description des caractéres
ion, soit par 1. mAthod. organoleptique chiffrée.

-

* La description des caractéres d'altération

Les caracteres 8o :
- 1l'odeur légérc =t agréabla |

!
’_‘

-
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n

spwct général nrillant avec éclat métalliquce et reflets

irises

le corps rigide, arqué avoe une conglistance [orms

-

- lus set ~ions non visibles #t u ucus tr: are ;
los scerétions vigl s «f un mucus transparent ;

R

- les

caillss adhérantes of hrillantes

s

- la peau tendus, bisn coloré:- <t adhérente

-~ 1l%oeil clair, vif, rrillant et convexe

- 1.5 opeicul:s zdnérents

re

=% sans taches ;

- 12s uranchieg humides, brillantes, roses ou rouge-sang ;

|
bt

Tabdomen de Torme normale ot gans taches
- 1'anus hermétiquement furmé

ceres ligses, nropres, brillantes et le péritoire

<nt a4 la paroil de= 1la cavité viscérale

- len cdtes et la colonne vertébrale adhérentes ot faisant
corps avec la parol thoracique et les muscles du dos ;

3

ia chelir ferms, blarche ou rosa,.

* Ia méthode organoleptiqus chiffrée

F1ls repose sur 1l'appréciation organoleptigue des
caractercs ot lour cotation., La cotation va d= 0 a 6 et elle
correspond & un d=gré d'altdration croissant. Enfin il est cal-
culé la moyenne ~rithmétigus dos notes attribuées. Elle cor-

respond & l'indice d'altération.




Dans la communauté économique européenne (CER)

les critéres sont cotés de 0 & 3 et la note chiffrée attribuée
correspond & un degré de fraicheur croissant.,
Le poisson est frais lorsqué 1l'indice au débarquement ou 3 la
vente en gros est inférieur a 2,8, et & la vente au détail in-
férieur & 3.

Les critéres d'appréciation portent sur :

- le caractére du mucus et la pigmentation de la peau ;
- la teinte et 1'affaissement de 1l'oeil ;

-~ la teinte et l'odeur des branchies ;

- la rigidité de la chair et de la paroi abdominale ;

- l'adhérence ou non du péritoine ;

- la couleur de lasthair avoisinante & la colonne vertébra-
le ainsi gque son adhérence & celle-ci ;

~ 1'odeur et la saveur apreés culsson.

2.2.1.2. Crustacés frais

Ils doivent préscnter les caractéres suivants :
- la carapace humide 2t luisante ;
- les appendices solidement attachés au corps ;
- 1'abdomen légérement tendu, ferme et humide ;
- le globe de 1l'oeil brillant et noir ;
- la chair blanche ou blanc jaunitre et ferme ;

- 1l'odeur But generis 1égeér: =2t agréable.

2.2.1.3., Mollusques bivalves

Ils doivent pPrésenter les caractéres suivants
- la coquille close et difficile 3 ouvrir ;

- la présence d'une eau limpide et incolore & 1'ouverture ;
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~ 1'adhérence de 1l'animal vivant & 1l'une des valves ;
- l1l'odeur typique de mer ;

- le son midt de la coquille a la percussion.

2.2.1.4; Mollusques céphalopodes

Les produits frais sont caractérisés par :
- la chair ferme et nacrée ;
- les tentacules résistantes ;
- 1'ailéron trés rigide ;

- 1'odeur agréable,

2.2.2. Produits transformés

2.2.2.1, Transformation artisanale

Le poisson szlé séché : il doit &tre exempt de sel
exsudé et de sable, inodora et de couleur claire, Le taux maxi-
mum d'humidité tolérabls est do 35 p.100 du produit brut. Pour
tous les poissons autre que les requins et les raies, 1l'azote

basique volatil ne peut excédar 2 pour 100.

Le poisson fumé séché dolt étre exempt de sable,
de débris végétaux, de moisissur=s ou de parasites. La couleur
doit &tre claire et 1l'odeur celle du poisson fumé sans relent
nauséabond, Le taux d'humidité tolérable ne p=zut dépasser 30
p.100 du produit brut et le taux d'azote basique volatil de
2 p.100 de matiére azoté totalc.

~

2.2.2.2., Conserves

Le contrdle des boites de conserves porte sur :
1'étanchéité et la stabilité & partir d'un échantillon prélevé

sur divers lots.
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CHAPITRE III : LACUNES DE LA LEGISLATION ET DE LA
REGLEMENTAT ION

1. LACUNES DES TEXTES : SUR LE FOND

Elles portent sur les textes de portées générales
et sur le. texte. spécifique;.

1.1, Loi n® 75/13 du 8 décembre 1975 (13) 3 1l'article 8
gnumére les maladies réputées de zoonoses, Iinfections, intoxi-

cations et infestations graves, Cependant cette liste n'est
pas compléte,

De méme l'article 11 stipule qu'lun décret présidentiel déter—
minera les conditions de traitement, de-destruction d'animaux
malades ou suspectés 1'étre et de la commercialisation des
produits provenant de tels animaux. Malheursusement ce texte
n'a pas vu le jour,

Par ailleurs & 1l'article 15 il est prévu pour le
personnel qui est appelé a manipuler les denrées, des visites
médicales annuelles., Cette durée d'un an est ass2z longue pour

le renouvellement di la visit.. médicale.

1,2, Loi n® 81/13 du 27 novembre 1981 (14}

Ce texte & 1'article 47, - - précise que les con-
ditions de 1'exercice de la chasse traditionnelle seront fix“wg
par décret,

L'article 84 stipule que les normes techniques et
les conditions d'hygiéne au sein des établissements de traite-
ment, de stockage et de vente s=ront fixés par décret,

De méme 1l'articl:c 92 prévoit pour ccecux qui désirent
exploiter les ressources halieutiques & des fins industrielles
ou commerciales, un-agrément dont la procédure est fix& par
décret.
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A 1l'article 108 il est dit que 1'ouverture au pu-
blic des établissements de traitement, de préparation et de
conservation est subordonnée & 1l'obtention d'un certificat de
conformité délivré dans les conditions fixées par décret.

L'article 110 prévoit que les normes de gualités
des produits de la péche sont fixées par décret.

L'article 113 prévoit gqu'un décret fixera les con-
ditions d'obtention d'agrément des véhicules destinés a assu-
rer le transport des produits de la péche.

Cependant, a notre connaissance, ces décrets ne sont
pas encore sortis.

Outre, au chapitre III relatif & la gestion et a
la conservation des ressources halieutiques, l'article 98 sti-
pule 1l'interdiction de la pdche & 1l'aide des substances chimi-
ques ou poisons, le déversement de matiéres toxiques et nocives
dans le milieu aguatique. Cette interdictiaen ne précise pas
que c'est aussi dans le but de préserver les consommateurs
d'une éventuelle intoxication par ces produits toxiques.,

1.3, Décret n® 86/711 du 14 juin 1986 (¢.

Ce décret prévoit en application 6 arrétés minis-
tériels notamment, ceux relatifs :

- aux techniques d'abattage et de préparation des viandes ;

- aux modalités d'estampillage des carcasses reconnues pro-
pres a la consommation ;

- aux normes des produits de la péche débarqués au Cameroun
ou transbordés dans les eaux territoriales camerounaises
et destinés & la consommation ;

-~ aux quantités minima de produit qu'il est nécessaire de
prélever aux fins d'analyses
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- au modéle de certificat de saisie ;

- aux normes d'étiquetage des produits d'origine animale.

Cependant, de tous ces arrétés, rien n'est sorti.-.

En outre, l'article 9 définit les produits de 1la
péche concernés par 1l'inspection sanitaire comme étant les pois-
sons et autres produits de mer frais, congelés =t des conser-
ves et semi~conserves,. Par conséquent, l'inspection ne concerne
pas les produits d'eaux douces ainsi que les produits trans-
formés de facon artisanale.

L'article 26 rclatif au transport des produits d'ori-
gine animale définit les caractéristiques des véhicules qui
sont destinés au transport mais ne spécifilie pas clairement cel-
les des véhicules destinés a transporter la viande.

1.4, Décret n® 83%/171 du 12 avril 1983 (8)

Celui-ci prévoit a 1l'article 7, alinéa 3 que les
carec¢téristiques particulidres des embarcations de pé&che sont
fixées par arrété ministériel mais le dit arrété n'est pas tou-
jours sorti.

En outre, il n'y a pas de texte spécifique pour
chaque tyre de denrée,

2. LACUNE3 PORTANT SUR LE CONTROLE

2.1, Lacunes des structures

Elles se retrouvent tant au niveau de la production
qu'au niveau de 1la distribution, elles concernent

- les abattoirs

En dehors des abattoirs de Yaoundé et de Douala,
ceux-ci se trouvent dans un état déplorable ;

- les moyens de locomotion :



Ils font fortement défaut aux agents chargés de
1'inspection sanitaire, ce quil restreint les contrfles au ni-
veau des centres de distribution ainsi que les opérations de
contr8le des abattages clandestins ;

- les laboratoires d'analyses :

Ils sont quasiinexistants. Ce qui rend difficile
le contr8le de la qualité alimentaire et microbiologique des
denrées ;

- la structure de normalisation :

Elle est inexistante, ce qul nous amidne & transpoee-~
ser les normes de la CEE dans notre pays pourtant les réalités
ne sont pas identiques d'un pays & l'autre,

- les infrastructures de préparation artisanales de pois-
son.

2.2. Lacunes des techniques

Elles portent sur l'inspection des viandes et des
techniques de préparation de celles-ci. En effet, bien qu'il
soit prévu, 1'inspection ante mortem est difficilement réali-
sée; les carcasses ne sont pas systématiquement estampillées
rendant difficile la surveillance des abattafes clandestins et
les techniques de préparation des viandes sont rarcment exécu-
tées du fait d'insuffisance en infrastructure.




JROISIEME PARTIE

PROPOSITIONS  D'AMELIORATION




- 69 -

Les moyens mis en oeuvre pour ‘le contr8le des den-
rées alimentaires d'origine animale restent encore insuffisants.
En effet les études précédentes ont mis en évidence quelques
lacunes tant au niveau de la technologie que du contrfle et des
textes.

CHAPITRE I : AMELIORATIONS DE LA TECHNOLOGIE

1. (AU :NIVEAU DES INFRASTRUCTURES

L'abattoir de par sa triple importance économique,
humaine et sanitaire, reste une structure indispensable., Il se-
rait donc souhaitable de promouvoir la construction de nouveaux
abattoirs dotés d'un équipement minimum nécessaire pour assurer
la préparation de denrées d'une bonne qualité hygiénique.

I1 faut en particulier tenir compte du fadt que : comme le dit
CRAPLET (22) un abattoir n'est jamais terminé, il doit &tre amé-
lioré, rajeuni & chaque fois que la rentabilité pourra &tre
améliorée,

I1 est aussi souhaitable de mettre en place, dans
la mesure du possible des chambres froides paur assurer la con-
servation des %ﬁﬁﬂges.
En outre, étant/ le faible pouvoir d'achat des pécheurs tradition-
nels, 1'Etat devrait mettre & leur disposition des structures
adéquates destinées au mareyage, au fumage, au séchage et au
salage ainsi que les établissements destinés au stockage et qui
feraient 1'objet des taxations au méme titre que les abattoirs
et chambres froides. Ceci permettrait d'assurer une qualité hy-
giénigque appréciable aux produits de la péche qui sont déja tres
périssables.

Par ailleurs, l'acquisition de laboratoires d'analy-
ses microbiologique- et alimentaire demeure une priorité afin
d'assurer le contr8le complet des denrées.

Enfin, il est indispensable de créer un institut de
normalisation qui aurait pour but de fixer des normes adaptées
a nos réalités.
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2. AU_NIVEAU DES TBCHNIQUES DE PREPARATION

L'amélioration intéresse toutes les étapes. de la
préparation des denrées, avec un accent particulier sur les
conditions d'hygiéne lors des différentes manipulations.

2.1, Les animaux de boucherie

2.,1.1. Bovins, ovins, caprins, equins et asins

I1 importe pour l'obtention de viande de bonne gua-
1ité de respecter la stabulation et dans des conditions non
stressantes pour les animaux.

La saignée doit &tre verticale. Mais si pour des raisons socio-
culturelles elle est faite en position horizontale, elle doit
&tre suivie de la suspension immédiate des animaux pour assurer

un égouttage maximum.

Pendant les opérations d'habillage, il importe d'ob-
server certains principes fondamentaux quelles que soient les
dimensions de 1l'abattoir (27)F =z °

- les opérations doivent se faire en position suspendue avec
un matériel de travail (couteaux, scies) en parfait état de
propreté ;

- la peau doit &tre enlevée sans que la carcasse =~ soit con-
taminée ;

- il faut veiller & ne pas percer les viscéres digestifs pen-
dant 1'éviscération ;

- 1'utérus, la vessie et les:mamelles doivent &tre enlevés
sans que la carcasse Boit contaminée par le contenu de ces
organes ;

- la viande doit &tre lavée suffisamment avec de 1l'eau pota-
ble ;

- les abats blancs doivent é&tre systématiquement blanchis aux
abattoirs avant leur commercialisation.
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2.,1.2. EEEEEEE

I1 faut éviter le stress des animaux avant 1'abat
tage, réaliser une saignée compléte et veiller a renouveler
1'eau du bassin d'échau ’age autant que possible.

2.2. Produits carnés

En partazeant la réflexion de JACQUET (31), la qua-
1ité du produit de charcuterie ou de salaison est assujettie a
la fois & la qualité de la matigre premidre et aux conditions
de fabrication. Par conséquent, la viande conditionnée (désos~
sée ou découpée) doit &tre 1l'objet de soins particuliers en ce
qul concerne sa préparation. Son entreposage et son transport
doivent s'effectuer sous le régime du froid (0°c a 2°c).

La viande ~hachée ne doit plus provenir des denrées
a4 caractéres organoleptiques anormaux. Le hachoir doit &tre bien
entretenu, et pour la viande hachée préparée & l1l'avance, elle
doit étre mise sous sachets et rester en permanence sous le ré-
gime du froid : soit 0°c et + 2°% ; soit congelée entre - 18°c
et - 15%°c avec un délai de vente de 9 mois et une obligation
de vente dans les 2 jours qui suivent: sa mise sous le régime
de la réfrigération.

Les plats cuisinés destinés a la restauration col-
lective doivent aussi faire 1l'objet de mesures d'hygiéne ri-
goureuses : l'hygiéne corporelle des manipulateurs, 1l'hygiéne
des locaux et matériels ainsi que celui des denrées. Il est
nécessaire que 1l'exercice de cette fonction fasse 1'objet d'une

réglementation spécifique du fait de son impact social.

2.3. Produits de la péche

De toutes les denrées animales, les produits de 1la
péche (poissons, crustacés, mollusques)’ sont les plus facile-
ment périssables. I1 importe donc de respecter certaines reégles
pour pouvoir préserver leurs bonnes qualités :
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- restreindre les possibilités de contamination par lavage
et éviscération soigneux aussitdt apres la capture., Le la-
vage doit se faire avec une eau propre ;

~ veiller 2 rérfrigérer les produits avec de la glace fondan-
te au niveau des cales des bateaux, des pirogues, des woi=
tures de transport et des points de vente au détail ;

- agsurer la propreté-du matériel (couteaux, tables, réci-
pients, séchoirs) qul sera en contact avec les poissons
et autres produits de la pé&che ;

-~ sensibiliser les p&cheurs, mareyeurs, vendeurs et travail-~
leurs des conserveries sur la nécessité d'une bonne hygigne
corporelle et du travail ;

- veiller & ce que les opérations de découpe et de fente en *~
vue du fumage, séchage et salage solent r€ilisées le plus
rapidement possible.

3. AU _NIVEAU DE . -CONSERVAT"ON ET DE LA
DISTRIBUTION

Comme le pense VALI. (42), la conservation a pour
but d'assurer la protection du prcduit viande de 1l'attaque des
micro organismes., Cependant il convient d'insister sur 1l'inter-
action du froid avec les rniécanismes biochimiques de la trans-
formation du muscle en viande.

3.1, La viande

La viande doit séjourner en chambre de réfrigéra-
tion 6u en chambre froide pour assurer sa maturation et réduire
la contamination microbienne.

Les paramétres des chambres froides et de réfrigéra-
tion doivent &tre strictement respectés. Une bonne hygiene des
chambres froides a toujours un impact positif sur la qualité
des viandes. Il est nécessaire :




~ de doucher puis réfrigérer immédiatement les carcasses aus-~

sitdt apres l1l'habillage ;

- d'isoler dans des emballages hermétiques les denrées qui
ne sont pas de la méme origine.

La viande doit &tre transportée effectivement dans
des ¥éhicules adaptés, véhicules frigorifiques, refrigérants ou
isothermes qui permettent le maintien de la chafine de froid.

Ces véhicules doivent disposer de crochets permettant de suspen-
dre les carcasses et les abats. Et & défaut de ces véhicules,

il est souhaitable d'emballer les viandes avec du piastique pro-
pre avant de les embarquer dans des véhicules non congus & cet
effet, tout en évitant d'effectuer ce transport sur de trés lon-
gues distances

3.2. Les produits de la péche

La conservation des produits de la pé&che par le froid
nécessite une utilisation précoce de celui-ci, Il est souhaita-
ble qu'au niveau des zones de péche artisanale, que soit mise
en place des structures de fabrique et de vente de la glace per=-
mettant un approvisionnement facile en glace des pé&cheurs.

Les ateliers de fumage, séchage et salage soient a
proximité des liecux de préparation des poissons et qu'ils soient
utilisés le plus précocement et plus efficacement possible,

3.3, Lait et produits laitiers

I1 faut éviter toute r:pture de froid avec les laits
pasteurisés ainsi qu'avec les produits laitiers., I1 faut utili-
ser les températures positives.
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CHAPITRE II : AMELIORATIONS DU CONTROLE

-~

Le contrdle reste 1'étape indispensable & 1l'obten-
tion des denrées alimentaires de qualité. Selon ADEHAN cité par
LO (36)' les"textes ne valent que par l'usage qu'on en fait". Sur
ce, 11 est souhaitable d'apporter quelques améliorations tant au
niveau du personnel chargé de la manipulation qu'au niveau de
la qualité méme dé 1l'inspection.

1. AMELIORATIONS AU NIVEAU DU PERSONNEL

Si le but essentiel du contr8le des denrées ailimen=
taires est de mettre & la disposition du consommateur des den=
rées de bonne qualité hygiénique, il est nécessaire que 1les
agents chargés du contrdle, au méme titre gue toutes autres per-
sonnes manipulant les denrées, doivent subir une visite médicale
effective tous les 6 mois. Cette visite médicale a pour but de
rechercher les maladies professionnelles : tuberculose, brucel=-
lose, charbons, ...

En outre, dans le but d'effectuer un contrfle com-
plet de la gqualité hygiénique et alimentaire, il est souhaita=-
ble de promouvoir la formation de spécialistes de laboratoire.

I1 serait aussi souhaitable de recycler les agents
chargés de 1'inspection sanitaire. Les bouchers et autres pro-
fessionnels de la viande, les pé&cheurs, les mareyeurs et les
ouvriers des conserveries doivent recevoir une formation leur
permettant d'exercer leur profession avec plus de compétence et
d'intelligence.

2. AMELIORATIONS AU NIVEAU DE LA QUALITE DE
L'INSPECTION

Elles portent sur :
- 1l'exécution effective de 1'inspection ante-mortem ;

- 1l'inspection au lieu de distribution et de vente qui est
difficilement réalisée du fait du manque de moyen logisti-
que 3
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- l'analyse complémentaire dans les laboratoires ;

- la vulgarisation des textes avec 1'aide des mass-medias dis-~

ponibles.
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CHAPITRE III : _AMELIORATIONS PORTANT SUR _LES TEXTES

Les améliorations sont relatives aux textes portant
réglementation de 1l'inspection sanitaire et de salubrité des
animaux et viandes de boucherie, des produits carnés, des vo-
lailles et des produits de la péche,

1., PROJET DE TEXTE PORTANT REGLEMENTATION DE L'INSPECTION
SANITAIRE ET DE SALUBRITE DES ANIMAUX ET DES VIANDES
DE BOUCHERIE

Ce projet compléte la loi n® 75/13 du 8 décembre
1975 portant réglementation de 1'inspection sanitaire vétérinai-
re (13) ainsi que le décret n° 86/711 du 14 juin 1986 fixant
les modalités d'inspection sanitaire vétérinaire (9).

TITRE I
Dispositions générales

Article ler : L'inspection sanitaire vétérinaire consiste en la

pratique des techniques professionnelles conzernant
1°/ 1'examen sur pied des animaux destinés & la boucherie ;

2°/ la surveillance des conditions de préparation des vian=-
des a l'abattoir ;

3°/ 1'examen, et le contrdle des viandes et d'autres pro-
duits d'origine animale ;

4°/ la saisie, la dénaturation ou la destruction des produits
d'origine animale, l'abattage des animaux vivants jugés
dangereux ou impropres & la consommation pour 1'homme et

les animaux ;

5°/ le contrble des locaux de stockage, de conservation, de
vente, des établissements d'origine animale et les véhi-
cules de transport de ces produits,
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Article 2 ;: L'inspection sanitairewvétérinaire a lieu dans tous
les établissements publics ou privés visés a 1larticle 1.

TITRE II
Inspection des viandes

Section 1 : Inspection sanitaire et contrile des animaux

sur pied.

Article 3 : Tout animal® destiné & la boucherie doit obligatoire-
ment subir une inspection sur pied le jour de son arrivée a
1'abattoir. Cet examen doit &tre renouvelé immédiatement avant
1l'abattage si 1'animal est resté plus de 24h en stabulation.

Article 4 : Avant 1'inspection ante-mortem, 1'agent procéde a

la vérification des documents sanitaires de l'animal.

Article 5 : L'inspection ante-mortem ne doit &tre pratiquée

qu'ad la lumiére du jour ou sous un éclairage artificiel ayant les
mémes caractéres ; elle doit étre effectuée selon les méthades

de l'examen clinique.

Elle doit permettre de préciser :

- s1 les animaux sont atteints d'une maladie transmissible
& 1'homme et aux animaux, ou s'ils présentent des symptSmes
ou se trouvent dans un état général permettant de craindre
l'apparition d'une telle maladie ;

- s5'ils préservent les signes d'une maladie ou d'une pertur-
bation de leur état général susceptible de rendre les vian-
des impropres & Ia consommation humaine ;

- s'ils sont en état de fatigue ou d'excitation.

Section 2 : Contrdle des conditions hygiéniques de

~

préparation des vwiandes & 1'abattoir

Article 6 : Les opérations d'abattage et d'habillage des animaux

doivent faire 1'objet d'une surveillance ininterrompue du servi-
ce vétérinaire d'inspection.

Article 7 : Le sang des animaux destiné aux usages alimentaires
doit &tre recueilli dans des récipients propres.
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Article 8 : Les animaux saignés doivent &tre suspendus pendant
1l'habillage, dans toutes les espéces. L'eviscération doit Btre
effectuée sans délai aprés la saignée; sauf pour le porc, le
dépouillement est obligatoire. Les porcs non dépouillés doivent
&tre épilés soit par échaudage, soit par grillage, soit & 1'aids
de ces deux méthodes,

Le soufflage est interdit ainsi que l'utilisation des torchonsa
en vue du nettoyage des carcasses,

Article 9 : Les carcasses de bovins adultes, de porcs et de 80w
lipedes, doivent &tre présentées & 1l'inspection décaupées en
"demis" par fente longitudinale de la colonne vertébrale, Lors-
que l'inspection l'exige, le vétérinaire pourra imposer la fente
longitudinale des autres animaux.

Article 1C : Les viscéres ainsi que la té&te et la langue, lors-

qu'ils sont détachés de la carcasse, doivent &tre placés & pro=-
ximité de celle-ci et munis le cas échéant, ainsi que la dite
carcasse, d'une marque ou d'un-figne particulier permettant de
reconnaitre leur appartenance commune & un méme animal.

Les reins de toutes les espeéces deivent rester adhérents & 1la
careasse et &tre dégagés de leurs enveloppes.

Article 11 : Les carcasses doivent é&tre douchées avec une eau

potable.

Section 3 : Suspension post-mortem

Article 12 : Tout abattage effectué en vue de la consommation

publique ‘en dehors des abattoirs publics ou privés agréés par
1*Etat, doit faire 1'objet d'une demande préalable adressée au
provincial de 1'élevage.

Quelque soit le lieu d'abattage, aucune partie de la viande,

des abats ou issues, ne peut &tre soustraite a 1'inspection qui
doit toujours précéder toute transformation en vue de la consom=
mation.

Article 13 : Des incisions exploratrices sur la carcasse, les

abats et les issues peuvent &tre pratiquées par l'agent d'inspec-
tion qui peut exiger la découpe de certaines piéces ou régions




lorsque ces opérations sont indispensables & la réalisation de
son travail.

Les viscéres sont soumis & un examen visuel complet par la pal-
pation et, si besoin est, par 1l'incision.

L'exploration des ganglions doit toujours comporter des inci-

sions multiples pratiquées selon le grand axe de chague ganglion.

Article 14 : Le Vétérinaire effectue systématiquement la recher-

che sur les bovins Agés de plus de six semaines.:

- de la cysticérose, au niveau de la langue, de 1l'oesophage
aprés avoir dégagé l'organe de la trachée, du coeur, des
masseters externes et internes, du diaphragme et des sur-
faces musculaires rendues visibles par les fentes ou les
incisions,

La face intérieure de la langue fait 1'objet d'une inci-
sion musculaire longi’udinale. Une incision longitudinale
est également pratiquée dans le coeur de facon & ouvrir
les ventricules en traversant la cloison interventriculai-
re,les muscles masseters externes et internes subissent
chacun au moins deux incisions cranio-caudeles sensible-

ment paralléles au bord inférieur du maxillaire inférieur 3

- de la distomatose par des incisions pratiquées sur la face
postérieure du foie, au niveau des gros sanaux biliaires
et par une incision profonde & la base du lobe de Spiegel,
Chez la vache, 1l'utérus est incisé 1longitudinalement et
les mamelles seront ouvertes par une longue et profonde
incision jusqu'au sinus galactophore.

Article 15 : Chez ;1e8 ovins et caprins le foie doit &tre examina

de la méme fagon que chez les bovins,

Article 16 : Chez les equidés, dans le but de rechercher la morwve,
il est procédé & un examen attentif des muqueuses de la trachée,

du larynx, du sinus nasal et de ses ramifications aprés fente

de la t&te dans le plan médian et ablation de la cloison nasale,

Article 17 : Chez le porc, il est procédé :

- a4 la recherche de la cyticéercose par exploitation des sur-

faces musculaires mises & nu, en particulier au niveau des
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muscles du plat de la cuisse, de la paroi abdominale, des
psoas dégagés du tissu adipeux, des piliers du diaphragme,
des muscles interesstaux, du coeur, de la langue et du pha-
rynx,

-~ 4 1l'examen trichinoscopique lorsque les animaux sont ori-
ginaires d'une région ol la trichinose peut &tre suspectée,

Article 18 : L'inspection sanitaire vétérinaire estampille la

carecasse reconnue propre a la consommation.
Le matériel utilisé pour 1l'es*ampillage peut &tre un timbre ca-
chet et ¢on 1'appose alors aux endroits suivants :

- carcasse de bovin et eguin, de chaque c6té de la carcasse,
au niveau des cuisses, des reins, des parois costales des
épaules, des faces latérales de l'encolure ;

- carcasse de veau ou de petits ruminants, & 1'extrémité des
cuisses, des flancs, des épaules ;

- carcasse de porc, a la base des cuisses, de chaque c8té de
la poitrine, aux épaules.

I1 peut €tre un rouleau, on trace alors les bandes
encrées non pas au hasard, mais de facon qu'aprés le découpage
des carcasses, les morceaux essentiels conservent la trace d'es-
tampille.

Les encres qui servent & imprégner les estampilles sont fabri-
quées avec des produits spéciaux qui sont agréables & la vue,
adhésives, indélibiles et dépourvues de toxicité.

TITRE III
Inspection du gibier

Section 1 : Définitions

Article 19 (1) : Le gibier de chasse ou gibier traditionnel, est

un animal capturé 2 la chasse ou & la battue par des procédés
divers pourvu qu'il ait/signe manifeste d'abattage.

oy s WD . .
(2) Le gibier d'élevage ou de production correspond
a l'animal sauvage de méme espéce que le gibier de chasse mais
gardé ou élevé en captivité,
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Section 2 : Préparation

Article 20 : L'abattage, la préparation, le transport et la com-

mercialisation du gibier de production doivent respecter les mé-
mes reégles sanitaires que celles des animaux domestiques.

Article 21 : Le gibier de chasse peut-&tre faisandé.

Le gros gibier doit toujours &tre eviscéré avec section des testi-
cules chez le mile.

Le petit gibier doit é&€tre présenté avec ses poils ou plumes,.
Section 3 : Inspection

Article 22 : L'inspection du gros gibier s'effectue comme celui

des animaux de boucherie.
L'inspection du petit gibier s'effectue par sondage.

Article 23 : Il est réalisé la trichinoscopie quand i1 s'agit

des suifydgs sauvages ou des rongeurs,

TITRE IV
Mesures préventives -~ Dénaturation

Section 1 : Saisies totales

Article 24 : Les viandes cadavériques ainsi que la chair et 1les

organes des animaux morts accidentellement sont saisis en tota-_
lité et dénaturés. T

Article 25 : Ne peuvent &tre vendus et livrés & la consommation,
sont saisis et détruits en plus des abats et issues :

1°/ - viandes morveuses ;
2°/ - viandes charbonneuses ;

3°/ - viandes rabiques quand 1'animal a été abattu en 8
jours et 3 mois aprés la morsure ;

49/ -~ viandes salmonelliques ;
5°/ - viandes equipestiques ;
6°/ - viandes sui-pestiques et 2 rouget aigue ;

7°/ - viandes brucelliques, péripneumoniques et pasteurel-
liques dans les cas aigus ;




9°/ -
10°/ -
11°/ -
12°/ -
13°/ -

14°/7 -

ﬁ;ticle 26
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viandes pyohemiques dans les cas généralisés ;
viandes empoisonnées ;

viandes néoplasiques acgompagnées dlune cachexle ;
viandes foetales ;

viandes altérées (putréfaction vraie, putréfaction
verte aimsi que les viandes moisies ;

viandes & odeur anormale dlorigine pathologique,

: Lorsque les animaux atteints de tuberculose appare

tiennent aux espéces herbivores et & 1l'espéce bovine, la saisie

totale est
1°/ -
2°/ -

3°/ -

bors -

5°/ -

6°/ -

Article 27

sera saisi

Article 28

prononcée dans les cas sulvants :
tuberculose miliaire aigue avec foyers multiples ;

tuberculose caséeuse avec foyers de ramollissement
volumineux ou étendus a plusieurs organes ;

tuberculose exsudative des bovidés ;
tuberculose occulte avec atteinte ganglionnaire ;

tuberculose caséeuse étendue, accompagnée de 1lésions
ganglionnaires a caséification rayonnée ;

tuberculose, guelle que soit sa forme, accompagnée
de cachexie.

: Dans tous les cas, le sang d'animaux tuberculeux
et détruit,

: Sont saisis en totalité et détruits ou enfouis

la chair et les organes des animaux atteints de maladies para-

sitaires suivantes :

1°/ - madreries bovine et porcine (plus de 2 cysticerques

2%/ -

par dm? ). La graisse interne (panne et suif; ainsi
que le lard sont rendus si ces parties ne renferment
pas de cysticerques.

Trichinose en cas d'infestation massive.
Toutefois, les viandes ladres et trichinées peuvent
dans certailns cas (1ésions discrétes) étre rendues 2
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leurs propriétaires conformément aux dispositions des articles
31, 32, 33 et 34,
Section 2 : Saisies partielles

Article 29 : Dans les cas autres que ceux prévus aux articles
précédents, la saisie est limitée aux organes atteints et 1la

zone contigu&. La carcasse ne doit pas présenter une maigreur
accentuée, 1'amyotrophie ou une infiltration séreuse.

Article 30 : Sont saisis, dénaturés et enfouis :

1°/ - les muscles ou groupes de muscles présentant de la
dégénérescence graisseuse, vitreuse ou atrophique ;

2°/ - les organes ou parties de la carcasse présentant des
abces, des tumeurs, des lésions inflammatoires, con-

gestives ou oedémateuses ;

3°/ ~ Les parties de la carcasse ou organes présentant des
souillures, des blessures ou des hématemess ;

40/ - Les graisses atteintes de stéatose.

Section 3 : Viandes consommables apreés assainissement

Article 31 : Les viandes appartenant aux espéces bovine et

porcine présentant une cysticercose discrd®te peuvent &tre 1li~-
vrées & la consommation aprés assainissement. L'assainissement
se fait par simple cuisson prolongée pendant 1 heure & 1 heure
30 minutes.

Article 32 : L'assainissement par congélation & - 10°C pendant

10 jours au moins ou par salage dans une solution concentrée
de Nacl a 25 pour cent pendant 21 jours sont autorisés.

Article 33 : L'assainissement est satisfaisant lorsque les

viandes ne présentent plus de teinte rose en profondeur.

Article 34 : La mise en vente sous quelque forme que ce soit,

des viandes et abats ainsi traités ne doit avoir lieu que si
ces denrées portent d'une facgon trés apparente l'une des déno-

minations suivantes :
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1°/ - viandes ou abats cuits ;
2°/ = viandes ou abats "congelés"
3°/ = viandes ou abats "salés".
Section 4 : Liste additive des maladies réputées zoonoses,
intoxications et infestations graves.

Article 35 : Conformément au chapitre deuxiéme, article 9 de
la loi n® 75/13 du 8 décembre 1975, les maladies suivantes com-

plétent la liste des maladies réputées zoonoses, infections,
intoxications et infestations graves de l'article 8

- la typhoide

- les staphylococcoses

- 1'hépatite infectieuse
- la fievre aphteuse

- la peste aviaire

- la maladie de Gumboro.

Section 5 : Dénaturation

Article 36 : Les viandes et abats impropres & la consommation

ou dépcurvus de qualités substantielles suffisantes sont tail-~
ladés ou dénaturés en presence de l'agent chargé de 1l'inspec-
tion avant d'&tre enfouis ou livrés a 1l'equarrissage.

Article 37 : Il est interdit de déterrer, de détenir en tout

lieu, de vendre les viandes, abats et issues saisis ou dénatu-
rés par le service d'inspection.

TITRE V
Transport des viandes et produits d'origine

animale

Article 38 : Le transport des viandes et tout autre produit

d'origine animale ne peut s'effectuer qu'a bord de véhicules
spécialement aménagés et destinés & cet usage.
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Ces véhicules doivent comporter des parois intérieures construi-

tes en matériaux résistant & la corrosion, lisses et faciles a
nettoyer et a désinfecter.

Ils doivent &tre aménagés de manieére 3 assurer une étanchéité
suffisante.

Les véhicules destinés au transport des viandes doivent dispo-
ser de crochet pour la suspension des carcasses, des bacs pour
entreposer les organes,

Ils doivent porter une grande plaque marquée viande et il ne
peut €tre utilisé & d'autres fins.

2. PROJET DE TEXTE REGLEMENTANT L'INSPECTION SANITAIRE
ET DE SALUBRITE DES VOLAILLES

TITRE 1
Dispositions générales

Article 1 ; L'abattage familial des volailles est autorisé en
dehors des lieux fixés par le service de la santé et des pro-
ductions animales.

Article 2 : L'abattage des volailles destinées 3 entrer dans

un circuit commercial n'est autorisé que dans les fermes, mar-
chés et tous lieux placés sous la surveillance sanitaire du ser-
vice de la santé et des productions animales.

Article 3 : Les fonctionnaires assermentés du Ministére de
1'Elevage, des P&ches et des Industries Animales (MINEPIA) sont
chargés

1°/ - du contrfle des lieux d'abattage et de préparation
des volailles destinées 3 la vente ;

2°/ = du contrdle sanitaire et de l1l'inspection de salu-
brité.
Article 4 : Les liecux d'abattage doivent comporter :

1°/ = un local ou un emplacement vaste pour 1l'inspection
ante-mortem ;
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2°/ = un local spécial réservé aux volailles malades et

suspectes 3
3%/ -~ un local destiné & la saignée ;
4°/ - un local d'échaudage ;
5°/ - un local de plumaison ;

6°/ ~ un local d'eviscération et de conditionnement bien
séparé du local de saignée ;

7°/ - un aménagement pour la récupération des plumes, a
moins que celles-ci ne soient traités comme déchets ;

8°/ = un local de réfrigération facultatif ;

9%/ = un éclairage suffisant, naturel ou artificiel ne mo-
difiant pas les couleurs des volailles abattues ;

10°/ - un approvisionnement en eau potable suffisant.

TITRE II
Inspection des volailles

Section 1 : Inspection amte-mortem

Article 5 : Les lieux d'abattage des volailles autorisés a
lt'article 2, doivent soumettre & 1'inspection ¢ .%e-mortem les

volailles 24 heures avant leur sacrifice.

Article 6 : L'inspection doit permettre de préciser :

1°/ - Si les volailles sont atteintes d'une maladie trans-

missible & l'homme ou aux animaux ;

2°/ = Si elles présentent des symptémes d'une maladie ou
d'une perturbation de leur état général susceptibles
de rendre les viandes impropres 2 la consommation
humaine.

Article 7 : Sont déclarés impropres & la consommation humaine
les volailles atteintes de rage, de salmonellose, de choléra
ou d'ornith.se,.

Article 8 : Les volailles visées aux articles 6 et 7 doivent
8tre abattues séparément et en dernier lieu.
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Section 2 : Hygiéne de 1'abattage

Article 9 : L'étourdissement avant la saignée n'est pas obli-
gatoire.

Article 10 : La saignée doit &tre compléte ; la plumaison immé-
diate et complete.

Article 11 : L'eviscération se fera sans délai. La carcasse
doit &tre ouverte de fag¢on que les cavités et tous les visceéres

puissent &tre inspectés. A cet effet, le foie, la rate et le
tractus digestif doivent &tre sortis pour ne pas entrafner des
souillures. '

Article 12 : Sont interdits le nettoyage des carcasses & 1l'ai-

de d'un linge ainsi que le bourrage des carcasses, sauf a l'aide
d'un lot d'abats comestibles.

Article 13 : Il est interdit de procéder au dépecage de la czar-

casse, a tout enlévement ou traitement des viandes de volail-
les, avant la fin de 1l'inspection.

Article 14 : A 1'issue de 1'inspection et de 1l'enlévement des

viscéres, les viandes frafches de volaillesdoivent &tre immé-
diatement nettoyées et réfrigérées selon les régles d'hygiéne.

Section 3 : Inspection sanitaire post-mortem

Article 15 : Toutes les parties de 1l'animal doivent &tre sou-

mises & l'inspection immédiatement aprés l'abattage.

Article 16 : L'inspection post-mortem doit &tre effectuée dans

des conditions convenables d'éclairage et comporter
- 1'examen visuel de 1l'animal abattu ;

- pour autant gque nécessaire, la palpation et 1l'incision de
1'animal abattu ;

- la recherche des anomalies de consistance, de couleur,
d'odeur et éventuellement de saveur ;

- au besoin, des examens de laboratoire.
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TITRE IIX
Décisions de 1l'inspection post-mortem

Article 17 : Sont déclarés impropres & la consommation humaine

en totalité, les volailles dont 1l'inspection post-mortem révele
un des cas suivants

1°/ ~ mort résultant d'une cause autre que l'abattage ;

2°/ = souillure généralisée ;

3°/ - importantes 1lésions etecchymoses ;
4°/ - odeur, couleur, saveur anormales ;
5°/ = putréfaction ;

6°/ - anomalies de consistance ;

7°/ < hydrohémie et cachexie ;

8°/ - ascite, ictare;

9°/ -~ maladies infectieuses ;
10°/ - aspergillose ;

11°/ - toxoplasmose ;
12°/ - parasitisme étendu sous-cutané ou musculaire ;
13°/ - tumeurs malignes ou multiples ;
14°/ - leucoses, intoxications.

Article 18 : Sont saisies et déclarées comme impropres & 1la

consommation humaine les parties de la carcasse qui présentent
des lésions traumatiques localisées n'affectant pas la salubri-
té du reste de la viande.

Article 19 : Sont exclus de la consommation humaine : trachée,

poumons, oesophage, jabot, intestin et vésicule biliaire.

TITRE IV
Emballage

Article 20 : Les emballages (par exemple caisses, cartons) doi-
vent répondre & toutes les régles d'hygiéne, notamment :
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- ne pouvoir altérer les caracteres organoleptiques de la
viande ;

- ne pouvoir transmettre & la viande des substances nocives
pour la santé humaine ;

- &tre d'une solidité suffisante pour assurer une protection
efficace des viandes au cours du transport et des manipu-
lations.

Les emballages ne doivent pas &tre réutilisés sauf s'ils
sont résistants et faciles & nettoyer et & désinfecter.

Article 21 : Le pré-emballage des viandes frafches doit étre

effectué dans de bonnes conditions d'hygiéne. Le matériau uti-
lisé doit &tre résistant, transparent, incolore, inodore et
inoffensif.

Les parties de volailles ou abats séparés de la carcasse doi-
vant toujours etre entourdes d'une enveloppe protectrice répon-
dant auv =-ritéres ci-dessus cités et solidement fermée.

TITRE V
Transport

Article 22 : Les viandes frafches de volailles doivent étre

transportées dans des véhicules ou engins isothermes, refrigé-
rants ou frigorifiques.

Article 23 : Les moyens de transport ne peuvent &tre utilisés

pour le déplacement d'animaux vivants ou tout autre produit
susceptible d'altérer ou de contaminer les viandes & moins
qu'ils n'aient été aprés déchargement des produits sus visés,
soumis & un nettoyage, & une désinfection et éventuellement une
désodorisation efficaces.

Article 24 : Les viandes frafches de volailles ne peuvent &tre

transportées dans un véhicule ou engin, qui n'est pas propre
et désinfecté.
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3. PROJET DE TEXTE REGLEMENTANT LE CONTROLE SANITAIRE
ET DE SALUBRITE DES PRODUITS CARNES

Ce projet de texte compléte le décret n® 86/711 du
14 juin 1986 fixant les modalités d'inspection sanitaire vété-
rinaire. {(9)

TITRE 1
Disposition générale

Article 1 : Sont seuls autorisés pour la préparation des pro-
duits de charcuterie, de salaison, de conserves et des plats
culsinés 3 1'avance les viandes, ahats et wvolallles provenant

- d'un abattoir public ou privé agréé ;
- d'un local de préparation de volailles réguliérement ins-
pecté par Jes agents d'inspection sanitaire vétérinaire
TITRE II
Section 1 : Produits de charcuterie et de salaison.

Article 2 : Les produits de charcuterie et de salaison doivent
&tre présentés en vrac ou sous forme de produits conditionnés.

Article 3 : Ils seront en vitrine réfrigérée s'ils sont de na-
ture périssable :

- pour les Jjambons cuits non pasteurisés : mise en vente
s 2 o
14 jours au plus a + 5°C,

-~ pour les jambons cuits entiers (2 mois a + 5°C),
- pour les autres produits cuits (21 jours a + 5°C).

Article 4 : Les saucissons secs, fumés, ou non ainsi que les
pieces séchées peuvent ne pas &tre exposés en vitrine réfrigé-
rée,

Article 5 : Les indications suivantes sont obligatoires pour
1'étiquetage :
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1°/ - dénomination de vente ;

2°/ - mention de 1l'espéce animale d'origine si les viandes
et abats entrant dans la composition du produit pro-
viennent du boeuf, du mouton, de la chévre, du porc
ou des volailles.

3°/ - mention "amylace" ou "féculé" g'il y a lieu.
Article 6 : Les indications suivantes sont facultatives :

1°/ - indication de l'espéce animale de provenance pour les
produits contenant des viandes ou abats de boeuf, de
mouton, de cheévre ou de volailles ;

2°/ - indication d'un composant d'origine carnée ;
3°/ - indication d'un composant d'origine non animale.

Article 7 : Les mentions & apposer sur le conditionnement por-
teront sur :

1°/ 1'indication de la composition ;

2°/ - la date de conditionnement en clair ;

39/ - la date limite de vente en clair ;

4o/ - la température d'entreposage & respecter ;

52/ - la marque de salubrité du service sanitaire 9yétéri-
naire.

Section 2 : Conserves de viande

Article 8 : Les conserves  doivent &tre préparées a partir de
viande exempte d'odeurs et de saveurs anormales.

Article 9 : Tes conserves doivent comporter la date de fabrica-
tion ainsi que la date limite d'utilisation optimale.

Sur 1le récipient ou sur une étiquette doivent aussi figurer 1la
dénomination de vente, le poids net du produit consommable
ainsi gqu'une inscription permettant d'identifier le fabricant.
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TITRE III
Mesures préventives

Section 1 : Produits de charcuterie et de
salaison

: Ne peuvent &tre 1livrés & la consommation, seront

saisis et détruits, les produits de charcuterie et de salai-

son présentant les défauts et altérations suivantes :

1°/

2°/
3°/
oy
59/
62/

Article

11

défaut d'aspect : couleur, odeur, texture, consis-
tance ;

présence de parasites sur les salaisons ;
rancissement ;

développement microbien ;

moigissures ;

putréfaction.

Section 2 : Conserves de viande

: Ne peuvent &tre livrées a la consommation, seront

saisies
défauts

1°/
20/
30/
vy
50/
6° /
7°/
8°/
9/

et détruites les boites de conserves présentant les

et altérations suivants :

étiquetage incomplet ;
boites floches ;
boites bombées ;
boites becquées ;
boites fuitées ;
boftes rouillées ;
boftes cabossées ;

sulfuration et/ou corrosion 3 l'ouverture ;

défaut de sertissage.
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4, PROJET DE TEXTE PORTANT REGLEMENTATION DE L'INSPECTION

le

SANITAIRE ET DE SALUBRITE DES PRODUITS HALIEUTIQUES

Ce projet de texte compléte :

loi n°® 81/13 du 27 novembre portant régime des foréts,
la faune et de la péche ; (1l4)

décret n© 82/171 du 12 Avril 1983 relatif au régime de

la péche ; (87

le

décret n® 86/711 du 14 juin 1986 fixant les modalités

d'inspection sanitaire vétérinaire. (9)

TITRE I
Dispositions générales

Article 1 : Les produits halieutiques désignent les poissons

et autres produits de la mer, des eaux saumltres et des eaux

douces

frais, congelés, surgelés ou transformés.

Article 2 : L'inspection sanitaire vétérinaire porte sur :

le contrdle des techniques de péche ;

la nature, la frafcheur et la taille marchande des pro-

duits ;

la
la
le

le
de

la

qualité hygiénique des produits transformés ;
salubrité des opérations de traitement ;
conditionnement et les modalités de transport ;

contr8le : des locaux de stockage, de conservation et
vente, et des établissements de traitement des produits

saisie, la dénaturation ou la destruction des produits

Jugés dangereux ou impropres 2 la consommation.

TITRE II
Exercice de la péche

Article 3 : La pratique de la péche & 1'aide de substances chi-

migques ou de poison: est interdite.

L]



TITRE 1II
Mesures préventives

Article 4 : Sont saisis :
- les produits putréfiés ;
- les produilts blessés, défectueux, répugnants ou malades ;
- les poissons n'ayant pas la taille conforme ;
- les poissons et produits réputés toxigues.

Article 5 : Sont également saisis, les produits transformés pré-
sentant les caractéres organoleptiques anormsux ainsi que ceux
faisant 1'objet d'adjonction de colorant, d'antiseptiques ou

autres additifs chimiques non autorisés.
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- /_ONCLUSION GENERALE -

Au Cameroun les denrées alimentaires d'arigine ani~
male (D.A.0.A.) sont trés variées.
Il en découle une diversité des modes de préparation, de trai-
tement et de trammport de ces denrées, Et du fait de leur carac-
tére pérdasable, il importe de surveiller les diverses étapes
de transformation en vue de préserver lsurs gualités commercia-
le; alimentaire et hygiénique, Ceci est d'autant plus important
quand on sait que les DAOA présentent un risque majeur pour les
consommateurs lorsqu'elles sont détériorées ou contaminées par
les agents biologiques ou chimiques et par conséquent sont sus-
ceptibles de provogquer chez l1l'homme diverses maladies,

Au Cameroun cette surveillance ou contr8le est régi
par de textes 1législatifs (lois) ou réglementaire (décrets, ar-
rétés) ; les textes sont solt de portée générale, soit spécifi-
que,

Les textes de portée générale sont

- la 1loi n® 75/13 du 8 décembre 1975 portant réglementation
de <1'inspection sanitaire vétérinaire (13 ;

- la loi n° 81/13 du 27 novembre 1981 portant régime des
foréts, de la faune et de la péche (14 ;

- le décret n® 86/711 du 14 juin 1986 fixant les modalités
d'inspection sanitaire vétérinaire. (9

Et le texte spécifique est le décret n® 83/171 du 12 avril
1983 relatif au régime de 1la péche. (8)

De 1'étude sur le terrain et de ces textes, il res-
sort certaines lacunes, notamment celles portant sur les struc-
tures et techniques de contrSle et de préparation et celles por-
tant sur les textes.
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Les lacunes portant sur les structures de prépa-
ration et de contr&le-concernent :

- les abattoirs ;
- les moyens de locomotion ;
- les laboratoires d'analyses ;

-~ la structure de normalisation.

Celles relatives aux techniques d'inspection
sont :

- la réalisation de 1'inspection ante-mortem ;
- 1l'estampillage ;

- 1'exécution dzs techniques de préparation des viandes.

Celles portant sur les textes concernent, les dé-
crets d'application prévus par les lois et décrets sus-cités
qui jusqu'ici n'ont pas vu le jour ; les textes spécifiques
& chaque type de denrées qui sont inexistants ; et certains
articles non actualisés.,

Pour accroitre 1l'efficacité du contrdle, quelques
propositions seraient souhaitables.
Les propositions vont dans le sens de 1'amélioration :

- des structures de préparation et de contr8le notamment,
la construction des abattoirs & équipements moyens pou-
vant assurer la préparation de la viande dans de condi-
tions d'hygiéne appréciable. La construction des instal-
lations de mareyage, des ateliers de fumage et de salage
par les pouvoirs publics au méme titre que les abattoirs,
et qui assureraient le contrdle, la préparation et la
transformation artisanal # du poisson dans le strict res-
pect de 1l'hygieéne.

La construction des chambres froides qui permettrait une
bonne conservation des denrées, 1l'obtention des véhicules
convenables pour le transport de celles-ci. Par ailleurs,
la création d'une structure de normalisation afin de mettre
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en place de normes adaptables 4 nos réalités serait entre
autre souhaitable ainsi que l1la dotation sur place en labo~
ratoire pour le contr8le des denrées ;

des textes, notamment 1'amendemenf{ de ceux en vigueur et
surtout la mise en place de textes spéeifiques 2 chaque
type de demnrée.
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SERMENT DES VETERINAIRES DIPLOMES DE DAKAR

"Fidelement attaché aux directives de Claude BOUR~-
GELAT, fondateur de 1'Enseignement Vétérinaire dams le monde,
je promets et je jure devant mes malitres et mes ainés :

- D'avoir en tous moments et en tous lieux le souci de la
dignité et de 1'honneur de la profession vétérinaire,

- D'observer en toutes circonstances les principes de cor-
rection et de droiture fixés par le code déontologique
de mon pays.

- De prouver par ma conduite, ma eonviction, que la fortune
consiste moins dans le bien que l'on a, que dans celui
. que 1l'on peut faire.

- De ne point mettre a trop haut prix. le savoir que je dois
a4 la générosité de ma patrie et & la solliesitude de tous
ceux qui m'ont permis de réaliser ma vocation.

QUE TOUTE CONFIANCE ME SOIT RETIREE S'IL ADVIENNE QUE JE

ME PARJURE"Y,
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